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 6  –  GÂTEAUX
 LISTE  DE  COURSES
 4  œufs
 100  g  de  sirop  d'agave
 1  cuil.  à  soupe  de  purée
 d'amandes
 20  g  de  farine
 GÂTEAU  AU  CHOCOLAT
 PRÉPARATION  :  20  MINUTES
 CUISSON  :  25  MINUTES
 POUR  6  PERSONNES
 240
 KCAL/
 PERS.
 120  g  de  chocolat  noir
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 1
 Préchauffez  le  four  à  180  °C
 (th.  6).  Faites  fondre  doucement
 le  chocolat  au  micro-ondes  (30  s
 environ).  Séparez  les  blancs  des
 jaunes  d'œufs.
 2
 Ajoutez  au  chocolat  la  purée
 d'amandes,  le  sirop  d'agave,
 les  jaunes  d'œufs  et  la  farine
 en  mélangeant  entre  chaque
 ingrédient.
 3
 Montez  les  blancs  en  neige
 et  incorporez-les  délicatement
 à  la  préparation.
 4
 Versez  dans  un  moule
 à  gâteau  antiadhésif.  Enfournez
 pour  25  min,  laissez  refroidir
 avant  de  servir.
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 8  –  GÂTEAUX
 LISTE  DE  COURSES
 4  œufs
 60  g  de  farine  avec  levure
 incorporée
 60  g  de  sucre  de  coco
 GÉNOISE
 PRÉPARATION  :  20  MINUTES
 CUISSON  :  25  MINUTES
 POUR  6  PERSONNES
 194
 KCAL/
 PERS.
 60  g  de  poudre
 d'amandes
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 1
 Préchauffez  le  four  à  180  °C
 (th.  6).  Séparez  les  blancs  des  jaunes
 d'œufs.  Battez  les  jaunes  d'œufs
 avec  le  sucre  de  coco  jusqu'à
 ce  que  le  mélange  blanchisse.
 2
 Montez  les  blancs  en  neige
 au  batteur  électrique,  puis
 incorporez-les  délicatement
 à  la  spatule,  ajoutez  la  farine
 et  la  poudre  d'amandes.
 3
 Remuez  jusqu'à  obtenir  une  pâte
 bien  lisse.  Versez-la  dans  un  moule  à
 gâteau  haut  en  silicone  et  enfournez
 pour  25  min.
 4
 Laissez  tiédir  la  génoise  hors
 du  four,  puis  démoulez-la.
 Dégustez  à  température
 ambiante.
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LISTE DE COURSES

4 ceufs 60 g de sucre de coco

60 g de farine avec levure 60 g de poudre
incorporée d’amandes
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LISTE DE COURSES

120 g de chocolat noir 1 cuil. a soupe de purée 100 g de sirop d'agave
d'amandes

4 ceufs 20 g de farine
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@ Préchauffez le four a 180 °C © Montez les blancs en neige
(th. 6). Séparez les blancs des jaunes au batteur électrique, puis

d’'ceufs. Battez les jaunes d'ceufs incorporez-les délicatement
avec le sucre de coco jusqu'a a la spatule, ajoutez la farine
ce que le mélange blanchisse. et la poudre d’amandes.

© Remuez jusqu’a obtenir une pate O Laissez tiédir la génoise hors
bien lisse. Versez-la dans un moule a du four, puis démoulez-la.
gateau haut en silicone et enfournez ~ Dégustez a température

pour 25 min. ambiante.
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@ Préchauffez le four a 180 °C
(th. 6). Faites fondre doucement
le chocolat au micro-ondes (30 s

environ). Séparez les blancs des
jaunes d'ceufs.

@ Ajoutez au chocolat la purée
d'amandes, le sirop d'agave,

les jaunes d’ceufs et la farine
en mélangeant entre chaque
ingrédient.

©® Montez les blancs en neige
et incorporez-les délicatement
a la préparation.

@ Versez dans un moule

a gateau antiadhésif. Enfournez
pour 25 min, laissez refroidir
avant de servir.
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