
65g de chocolat noir
65g de beurre
120g de sucre en poudre
90g de farine
2 cuillères à café rases 
de levure chimique
1 pincée de sel
2 œufs
160 ml de lait 
à température ambiante
20 petits oeufs 
au chocolat

Gâteau au chocolat 
de Pâques 

INGRÉDIENTS :

1 fouet électrique
1 moule à gâteau
1 récipient

ÉQUIPMENT :

1
 Préchauffer le four à 180°C.

2
Faire fondre ensemble le beurre 

et le chocolat noir.

3
Séparer les blancs des jaunes.

4
 Avec un fouet à main, fouetter 

ensemble les jaunes et le sucre en 
poudre. Ajouter le mélange beurre 

et chocolat, une pincée de sel 
puis mélanger.

5
Ajouter la farine, la levure puis 
mélanger. Ajouter ensuite le lait 

et mélanger de nouveau.

6

Avec un robot pâtissier ou un 
fouet électrique, fouetter les 

blancs en neige. Puis, incorporer-
les délicatement à la préparation.

7
Verser le tout dans 

un moule, puis enfourner 
pour 30 minutes.

8
Laisser refroidir, démouler, puis 
décorer le gâteau avec de jolies 

oeufs.

65g dark chocolate 
65g of butter 
120g caster sugar 
90g flour 
2 teaspoons
of baking powder 
1 pinch of salt 
2 eggs 
160ml milk 
at room temperature 
20 small eggs 
chocolate

Easter chocolate
cake

1 electric whisk 
1 cake pan 
1 container

1
Preheat the oven to 

180°C (356 °F)

2
Melt the butter and dark 

chocolate together.

3
Separate the whites from 

the yolks.

4
With a hand whisk, whisk 

together the yolks and powdered 
sugar. Add the butter mixture 
and chocolate, a pinch of salt 

then mix.

5
Add flour, baking powder and mix. 

Then add the milk 
and mix again.

6

With a pastry robot or an electric 
whisk, whip the whites egg until 
stiff. Then gently fold them into 

the mixture.

7
Pour it all into 

a mold, then put in the oven 
for 30 minutes.

8
Leave to cool, unmold, then 

decorate the cake with pretty 
eggs.


