VINA PUNTO ALTO
CHILE

Gateau chocolat - café

75 g de farine

1 sachet de levure

25 g de cacao pur (en poudre)
125 g de beurre pommade
125 g de sucre

2 ceufs

1 sachet de sucre vanillé

2 cuilléres a soupe de lait

Pour la sauce

70 g de sucre roux

2 cuilléres a soupe de cacao
25 cl de café

Préchauffer le four a 190°C. pendant 10 minutes.

Mélanger la farine, la levure, le cacao et une pincée de sel.
Fouetter le beurre et le sucre, incorporer les ceufs puis le mélange
farine-cacao et enfin le sucre vanillé et le lait.

Verser la préparation dans un moule, et ajouter les ingrédients de la
sauce: saupoudrer de sucre roux et de cacao et arroser de 25 cl de
café bien chaud.

Cuisson 30 minutes environ.
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18, rue des Moulins - 89800 Chablis Tel: 03.86.42.47.30 Fax: 03.86.42.84.44

www.larochehotel.fr www.larochewines.com



