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https://www.youtube.com/watch?v=-SSdrzLxoWk
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Géateau Ganache
200 9 de chocolat noir 20 9 de chocolat noir
3 oeufs

50 q de creme |iq9ide

80 9 de sucre de canne

|00 q de farine

Décoration

I/2 sachet de levure chimiqye

un demi paqye‘l’ de barquettes au chocolat
200 9 de courgette éamo(}

des 1es

Préparez le géd’eau : faites fondre le chocolat Y4 minutes au micro ondes a 450W.
Pelez et répez la courge‘l‘“l’e.
Fouettez les ceufs avec le sucre jusqu'd ce que le mélange devienne mousseux.

AJ‘ou‘fez la courgeH’e rdpée au mélange ainsi que le chocolat fondu. Versez dun coup la fa-
rine préalablement tamisée avec la levure. Quand le mé|ange est bien homogéne, versez

le dans un plat beurré de 24 em de diametre et cuisez le 20 minutes a 180°.
Laissez-le refroidir ou au moins fiedir.
Coupez une part pour faire la queue

Préparez la ganache + faites fondre le chocolat pendant 3 minutes 30 au micro ondes.

AJ'ou‘|'ez la creme |iqyide et continuez la « cuisson » pendant 30 secondes.

Mélangez avec une cullere. Recouvrez-en le gc“ﬂ'eau que

VOous aurez re‘|‘ourné pour qye |€. dE.SSUS SOH' p|a+

P|(1C€Z‘|€ sur |€ p|a+ de service comme sur |0. p"\O'l'O. Dé‘ P

corez-le de Smarties et de demies barqgeﬂ'es pour faire A

les écallles.
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