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En tarte, au sirop, en glace ou sorbet.. Le mariage poire-chocolat
n'en finit pas de séduire ! Cette nouvelle recette ne deroge pas a la

régle

& Voir les ingrédients

@ Temps de préparation BB e
C} =l
N\ Nombre de personnes 6 cers.
Gy Difficulté o T

Enfilez vos tabliers

Ingrédients Etapes de préparation

§ i 1 Prechauffez le four a 180°C.
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* 125 g de chocolat noir dessert intense 70% de cacao _ .
2 Coupez la base des poires et pelez-les en conservant leur

_ pect - e e S P i A s R i
+ 125g de beurre + un peu pour le moule qgueue. Au bain-marie, faites fondre le chocolat et le beurre.

* 3 oeufs bio ou de plein air
3 Dans un saladier, fouettez les ceufs avec le yaourt et le sucre.

™

Vaour Ajoutez la farine et la po a lever. Mé ez Versez le
1 yaourt Ajoutez la farine et udre a lever. Mélangez. Versez le

chocolat et le beurre fondu, et meélangez & nouveau.

« 200 g defarinede blé T8O

¢ Zcuil acafe de poudre a lever 4 Beurrez le moule § cake. Déposez les poires dans e moule et
versez la pate autour des poires. Enfournez pour 45 minutes
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125 g de sucre de canne blonc environ. Verifiez la cuisson en piquant la pate avec la pointe

d'un couteau: elle doit ressortir séche.

.

1 pincee de sel marin

5 Laissez refroidir avant de demouler.

6 Astuce gourmande : Pour encore plus de gourmandise, vous
pouvez napper le cake de sauce au chocolat. Pour cela, faites
fondre au bain-marie du chocolat noir avec un peu de lait ou

de la créme liguide.


https://getfireshot.com/pdf_aHR0cHM6Ly93d3cuamFyZGluYmlvLmZyL3JlY2V0dGUtYmlvLWRlLWdhdGVhdS1wb2lyZS1jaG9jb2xhdC8jaW5ncmVkaWVudHM=

