La recette du marbré de Cyril Lignac

Ingrédients
Pour 4 a 6 personnes

Pour la pate a la vanille :

e 1 gousse de vanille

e 130 g de sucre en poudre

e 30 g de beurre doux

e 5jaunes d’ceufs

e 7 cl de creme liquide entiere
e 100 g de farine

e 2 g de levure chimigue

Pour la pate au chocolat :

e 20 g de cacao en poudre

e 30 g de beurre doux

e 4 jaunes d’ceufs

e 110 g de sucre en poudre

« 6 cl de creme liquide entiere

e 90 g de farine

e 2gde levure chimique

o Beurre et farine pour le moule

Préparation
Préchauffez le four a 165 degrés.

1r pate a la vanille
Dans une casserole, faites fondre le beurre.

Pour la premiere préparation, battez dans un saladier des jaunes d’ceufs avec du sucre vanillé.
Ajoutez la creme liquide, la farine et de la levure.
Mélangez a nouveau et incorporez le beurre fondu tiéde, surtout pas chaud. Réservez.

2¢ pate au chocolat
De l’autre c6té, reproduisez le méme schéma. Faites fondre le beurre dans la méme casserole.
Battez les ceufs et le sucre ensemble.

Pour le chocolat il y a plusieurs écoles ¥ :

o Cacao en poudre pour une saveur plus corsee
« Faire fondre du chocolat noir
e Mettre des morceaux de chocolat noir et au lait comme le fait Cyril Lignac

Ajoutez le chocolat, la creme liquide, la farine et la levure dans la préparation. Mélangez le
tout.


https://www.marmiton.org/recettes/recherche.aspx?aqt=vanille
https://www.marmiton.org/shopping/tout-savoir-sur-le-sucre-types-de-sucres-et-utilisation-s4046405.html
https://www.marmiton.org/shopping/la-levure-en-cuisine-bien-la-choisir-et-l-utiliser-s4046445.html
https://www.marmiton.org/none/5-recettes-faciles-a-preparer-avec-du-cacao-en-poudre-s4031752.html

Il est temps de passer au marbrage.
Prenez un moule a cake que vous allez beurrer et fariner.

Faite couler la préparation vanille, puis celle au chocolat, puis celle a la vanille, etc. Une fois
que vous n’avez plus de préparations, munissez-vous d’une spatule.

Plongez-la dans votre cake et faite un tourbillon de haut en bas, du début a la fin de la
préparation. VVotre marbrage est réalisé !

Il vous reste a enfourner a 165 degrés durant 45 minutes. La cuisson lente va le rendre
moelleux a souhait. Astuce # I en sortant votre cake, laissez-le dans un papier film
quelque temps. La condensation va le rendre trés moelleux.



