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Préparation: 20

Ingrédients
6

e 500 gr de courge butternut épluchée
e 25 gr de farine de chataigne

e 25 gr de farine d'amande

e 75 gr d'okara ou poudre d'amande
e 100 gr de chocolat noir

e 25 gr d'huile de coco

e 2 oeufs

e 25 gr de sirop d'agave

e 1/2 C a c de bicarbonate

1 c a c de psyllium

1 pincée de sel

1. Couper en morceaux la courge butternut épluchée et mettre a cuire a la vapeur une dizaine de
minutes, jusqu'a ce que ce soit fondant.

2. Dansun saladier mélanger les farines, 'okara, le bicarbonate, le psyllium et le sel.
3. Ajouterles oeufs, le sirop s'agace et I'huile de coco préalablement fondue.

4. Ecraser la courge butternut cuite et incorporer a la préparation dans le saladier jusqu'a
l'obtention d'une pate homogene. Ajouter 2 a 3 cuilleres a soupe de lait végétal si la pate vous
semble trop épaisse.

5. Faire fondre le chocolat en morceaux avec une noisette d'huile de coco, dans un bol posé sur
le panier du vitaliseur.

6. Prélever une petite moitié de pate ety incorporer le chocolat fondu.

7. Huiler un moule a cake et répartir la pate en couche en alternant les couleurs. Mettre a cuire
pour 45 minutes environ.

8. Laisser tiédir avant de démouler.

Alliance en mi teinte de la courge butternut et du chocolat pour un dessert & faire
fondre les palais gourmands.



Vous allez aussi aimer ...

Soufflés au chocolat

Flans de carottes nouvelles au pesto de fanes

Wok d'asperges au gingembre

Victoria sponge cake aux fraises

Mon compte
Recettes
Contact

cGv
Newsletter
+33(4)94 01 2261
Mon compte
Recettes
Notre histoire
Contact

CcGv
Newsletter

Facebook
Pinterest

Instagram


file:///fr/-/details-recette/souffles-chocolat
file:///fr/-/details-recette/flans-carottes-pesto-fanes
file:///fr/-/details-recette/wok-asperges-gingembre
file:///fr/-/details-recette/victoria-sponge-cake-fraises
file:///fr/mon-compte
file:///fr/recettes
file:///fr/contact
file:///fr/conditions-generales-de-vente
tel:+33494012261
file:///fr/mon-compte
file:///fr/recettes
file:///fr/notre-histoire
file:///fr/contact
file:///fr/conditions-generales-de-vente
https://fr-fr.facebook.com/95degres/
https://www.pinterest.fr/LeVitaliseur/95-le-magazine-du-vitaliseur/
https://www.instagram.com/95degres/?hl=fr



file:///panier

	Fondant bicolore
	Ingrédients 6
	Vous allez aussi aimer ...

	Rejoignez la communauté 95° !
	Produit ajouté au panier


