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GÂTEAU MOELLEUX AU GANACHE AU CHOCOLAT  

 

Ingrédients 

Gâteau : 

1 ½ T DE FARINE 

¾ T DE SUCRE 

1/3 T DE CACAO 

1 ¼  C À THÉ DE POUDRE À PÂTE 

¾ C À THÉ DE BICARBONATE DE SODIUM 

¾ T D’EAU 

¾ T DE MAYONNAISE 

1 ŒUF 

Ganache : 

2 T DE PÉPITE DE CHOCOLAT MI-SUCRÉ 

2 T DE CRÈME 35% 

2 C À SOUPE DE BEURRE 

 

Préparation 

TAMISER LES INGRÉDIENTS SECS ENSEMBLE 

MÉLANGER ENSEMBLE L’EAU, LA MAYONNAISE ET L’ŒUF 

AJOUTER LES INGRÉDIENTS SECS DOUCEMENT, EN BRASSANT CONTINUELLEMENT (POUR ÉVITER 

LES GRUMAUX) 

VERSER DANS UN MOULE À GÀTEAU DE 9 POUCES CARRÉ 

CUIRE AU FOUR PENDANT ENVIRON 35 – 40 MINUTES 
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PENDANT CE TEMPS, METTRE LE CHOCOLAT, LE BEURRE ET LA CRÈME DANS UN BAIN-MARIE  

CHAUFFER JUSQU’À CE QUE LE CHOCOLAT SOIT FONDU 

BRASSER POUR HOMOGÉNÉISER 

RETIRER DU BAIN-MARIE 

RÉSERVER 

UNE FOIS CUIT, SORTIR LE GÂTEAU DU FOUR ET À L’AIDE DU MANCHE D’UNE CUILLÈRE EN BOIS, 

FAIRE DES TROUS DANS LE GÂTEAU 

LAISSER LE GÂTEAU REFROIDIR  

VERSER LA GANACHE 

LAISSER REFROIDIR COMPLÈTEMENT ET SERVIR 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Bon appétit ! 
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GÂTEAU CHIFFON AU CHOCOLAT 

 

Ingrédients 

2 T DE FARINE 

½ T DE CACAO 

3 C À THÉ DE POUDRE À PÂTE 

1 PINCÉE DE SEL 

1 ½ T DE SUCRE 

½ T D’HUILE 

5 JAUNES D’ŒUFS 

½ C ÀTHÉ CAFÉ INSTANTANÉ DILUÉ DANS ¾ T D’EAU 

1 C À THÉ DE VANILLE 

½ T DE PÉPITES DE CHOCOLAT MI-SUCRÉ 

1 T DE BLANC D’ŒUFS 

½ C À THÉ DE CRÈME DE TARTRE 

 

GLAÇAGE 7 MINUTES AU CHOCOLAT : 

½ T DE PÉPITES DE CHOCOLAT NON SUCRÉ 

2 BLANCS D’ŒUFS À TEMPÉRATURE AMBIANTE 

1 T DE SUCRE 

1/3 T D’EAU FROIDE 

1 C À THÉ DE VANILLE 

½ C À THÉ DE POUDRE À PÂTE 
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Préparation 

 

GÂTEAU : 

DANS LE BOL DU MALAXEUR, MONTER EN NEIGE LES BLANCS D’ŒUFS AVEC LA CRÈME DE TARTE 

JUSQU’À CE QU’ILS SOIENT DEVENUS TRÈS FERMES 

RÉSERVER 

TAMISER ENSEMBLE- FARINE, POUDRE À PÂTE ET SEL 

DANS UN BOL, MÉLANGER ENSEMBLE LE SUCRE, LES JAUNES D’ŒUFS ET L’HUILE 

AJOUTER LE CAFÉ ET MÉLANGER 

VERSER DOUCEMENT TOUT EN MÉLANGEANT, LES INGRÉDIENTS SECS DANS CE DERNIER MÉLANGE 

LIQUIDE 

BATTER JUSQU’À CE QUE LE MÉLANGE SOIT LISSE 

INCORPORER LES PÉPITES DE CHOCOLAT 

AJOUTER LE MÉLANGE DE BLANCS D’ŒUFS, ¼ À LA FOIS EN PLIANT À L’AIDE D’UNE MARISE 

VERSER DANS UN MOULE TUBULAIRE DE 10 PO NON GRAISSER  

CUIRE AU FOUR À 325F DURANT ENVIRON 80 À 90 MINUTES  

À LA SORTIE DU FOUR SUSPENDRE LE GÂTEAU À L’ENVERS ET LAISSER LE REFOIRDIR AINSI 

UNE FOIS BIEN REFOIRDI, RETIRER DU MOULE AVEC PRÉCAUTION 

GLACER  

 

GLAÇAGE 7 MINUTES : 

 

DANS UN BOL, FONDRE LE CHOCOLAT AU BAIN-MARIE 

RETIRER UNE FOIS FONDU ET RÉSERVER 

DANS UN AUTRE BOL, MÉLANGER ENSEMBLE LES BLANCS D’ŒUFS, LE SUCRE ET L’EAU 

BATTRE AU BATTEUR À MAIN 1 MINUTE 

DÉPOSER LE BOL, SUR UN CHAUDRON CONTENANT DE L’EAU FRÉMISSANTE 
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BATTRE À L’AIDE D’UN BATTEUR ÉLECTRIQUE DURANT 7 MINUTES 

RETIRER DU FEU, AJOUTER LA POUDRE À PÂTE ET CONTINUER À BATTRE ENVIRON 4 MINUTES POUR 

REFROIDIR 

AJOUTER LE CHOCOLAT FONDU GRADUELLEMENT À LA SPATULE 

GLACER LE GÂTEAU 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Bon appétit ! 
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GÂTEAU FONDANT AU CHOCOLAT 

Ingrédients 

 

1 T DE PÉPITES DE CHOCOLAT MI-AMER 

¾ T DE BEURRE NON SALÉ 

½ T DE SUCRE 

4 ŒUFS  

½ T DE FARINE 

 

Préparation 

 

PRÉCHAUFFER LE FOUR À 350F 

BEURRER ET SUCRER 6 RAMEQUINS 

DANS UN BAIN-MARIE, FONDRE LE CHOCOLAT ET LE BEURRE 

RETIRER DU FEU 

LAISSER REPOSER 2 MINUTES 

MÉLANGER 

DANS UN BOL, FOUETTER LE SUCRE ET LES ŒUFS JUSQU’À CE QU’IL DOUBLE DE VOLUME 

AJOUTER DOUCEMENT EN ALTERNANCE LE MÉLANGE DE CHOCOLAT ET LA FARINE  

VERSER DANS LES RAMEQUINS  

CUIRE AU FOUR ENVIRON 14 MINUTES 

SORTIR DU FOUR ET LAISSER TEMPÉRER 5 MINUTES  

SERVIR 

Bon appétit ! 


