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Ingrédients

de I'huile (neutre) 150 ml
du sucre 20049
du lait 150 ml
des ceufs 4

delafarine
delalevure

Préparation

Prechauffer le four a 180 degres.
Mesurer et peser les ingredients a lavance.

Dans un grand récipient, verser 'huile neutre, le sucre, le lait et
les oeufs, et melanger au fouet pour obtenir un meélange
homogene.

Diviser la préparation en deux parts égales.

Dans le premier récipient, tamiser et verser en deux fois 175g de
farine et une cuillere de levure. Ajouter ensuite lextrait de vanille.
Bien meélanger.

Dans le second récipient, ajouter de la méme facon que
precedemment 125g de farine, la levure puis le cacao en poudre.
Bien meélanger.

Beurrer le moule a gateau et saupoudrer un peu de farine si
possible.

Verser a la cuillere les deux préparations alternativement
(chocolat, vanille, chocolat), puis dessiner le motif,

Cela peut se faire avec un pic en bois ou une baguette.

Une fois le motif tracé, la preparation est finie.

Mettre au four a 180 degrés pendant environ 40 minutes.
Laisser refroidir un peu apres la cuisson.
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de lextrait de vanille 1 cuillere a soupe
1/5get125g

2 x1cuillere a café rase
du cacao en poudre non sucre 25 g

Matériel

un grand moule
rectangulaire

deux récipients

une balance

un verre mesureur
un fouet

une cuillere a soupe
une cuilliere a café
une spatule

un four



