
Gateau amande-chocolat :
Ingrédients :

Pour la base chocolat :
- 200g de chocolat patissier
- 150g de farine
- 80g de sucre
- 1c à café de levure 
   chimique en poudre
- 80g de beurre
- 2 oeufs

Préparation :

1. Verser dans un saladier la farine, le sucre et la levure.

2. Faire un puit et mettre les oeufs, battre doucement en partant du centre puis de plus en plus vite 
jusqu'a obtenir une pâte homogène.

3. Faire fondre au micro-ondes ou au bain-marie le chocolat et le beurre ensembles. Verser le 
chocolat et le beurre mélangés dans la pâte précédente.

4. Laisser de coté (mais pas au réfrigérateur !).

5. Dans un deuxième saladier, mettre la farine, le sucre, la poudre d'amande et le levure et 
mélanger : le fait de mélanger la sucre et la farine ensemble diminue considérablement les 
grumeaux car les cristaux de sucre cassent les "pâtés" de farine...

6. Faire fondre le beurre et l'ajouter aux saladier.

7. Rajouter les oeufs peu a peu.

8. Récupérer le moule de votre choix (assez petit de péférence et de forme assez neutre, ce sera plus
simple).
 
9. Verser la toute la pâte chocolat au fond du moule puis aplanir, faire une deuxième fois avec la 
pâte amande.

10. Enfourner dans un four préchauffé a 150° C pour 20 à 30 mins en surveillant bien, on sait que le
gâteau est cuit quand le couteau qui a été planté dedans ressort sec ! 

Décorer selon les goûts et déguster !

Pour le biscuit amande :
- 80g de farine
- 120g de poudre d'amande
- 80g de sucre
- 1c à café de levure chimique 
en poudre
- 80g de beurre
- 2 oeufs

Pour la petite déco 
bonus :
- 2 carrés de chocolat


