
GATEAU MARBRÉ 
                                                                                                                                  

INGREDIENTS : 

125 gr de FARINE                      
 

3 OEUFS         

1 sachet de LEVURE           125 gr de BEURRE                                          

125 gr de SUCRE POUDRE                  
 

100 ml DE LAIT        

1 sachet de SUCRE VANILLE  
 

 
    

 70 g de CHOCOLAT en    

poudre  
 

                         

1 – Mélanger les OEUFS et le SUCRE dans 

un saladier jusqu’à ce que le mélange 
blanchisse. 
 

2 –Ajouter le BEURRE FONDU, la 

FARINE et la LEVURE. 
 

3 – Diviser la pâte en deux parties : dans 
l’une ajouter le CHOCOLAT et dans l’autre 

le SUCRE VANILLÉ. 
 

4 – Ajouter dans chacune des deux pâtes 
la moitié du LAIT. 
 

5 – Verser les deux pâtes dans un moule 

en les alternant et mettre au four 

préchauffé à 180 °C pendant 30 minutes 
environ. 


