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Giteau poire chocolat : la meilleure
recclte
W Préparation 25 mn 5 Cuisson 40 mn i Termps Total 1 h 05 mn

Ingrédients / pour B personnes
200 g de chocolat a cuire

150 g de beurre

120 g de sucre

3 ceufs

130 g de farine

1 sachet de levure

4 belles poires
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;-;ERE'PARATION / Gateau poire chocolat : la meilleure
i te

. Prechauffer le four 4 180°C.
aire fondre le chocolat avec le beurre au micro-ondes (2 minutes),
er le sucre et melanger.

Separer les jaunes des blancs et aj i : : :

i jouter les jaunes

Puis, mettre a farine et |a levure. : g

Battre les blancs en neige avec une pince i :

e Pincee de sel et les incorporer a ta

Pour finir

Enfin, Lplucher jas noy
fin, poires . les couper en dés et les ai :

Preparation, Faire cuire 40 minute : . emm? ESJ iy

e S au four a180°C. D ler le giteau

GAteau poire-chocolat :
la meilleure recette

Préparation 20 mn
Cuisson 40 mn
Temps total Th 09 mn

Par 1'équipe de

Jes Deflis dun Geal
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Ingredients
POUT & PErSONNES

. 200 ¢ de chocolat noir a cuire
- 190 ¢ de beurre
- 120 ¢ de sucre
. J Ceufs
- 130 ¢ de farine
-1 sachet de lepure
- 4 belles poires
- UN peu de sucre glace



1. Préchauffer le four a 180°.

2. Faire fondre le chocolat avec le
beurre au micro - ondes (2 minutes).



J. Ajouter le sucre et mélanger..



4. Séparer les jaunes des blancs et
ajouter les jaunes a la préparation.
Puis mettre la farine et la lepure.



9. Battre les blancs en neige avec une
pincée de sel et les incorporer a la
préparation.



0. Enfin, éplucher les poires, les couper
en dés et les ajouter a la préparation.



( Chemiser un moule : 'enduire d'un
peu de beurre puis de farine.



&. Verser la préparation dans le moule.
Gouter la preparation pour en verifier
les saveurs.



9. Faire cuire 40 minutes au four & 180°
puis démouler le gateau a la sortie du
four.



10. Une fois le gateau refroidi,
saupoudrer de sucre glace.

A DEGUSTER AVEC PLAISIR
ET IMIODERATION !
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REDACTION : ALESSIO ET HuGo ALICE ET IMENE MAELYA ET SOFIA



