Gâteau au chocoat sans lactose

Pour un gâteau (moule 20 x 20 cm)

3 oeufs
200 g de chocolat noir (70% de cacao pour moi)
200 g de sucre (sucre roux pour moi)
100 g d'huile
150 g de soja cuisine (crème de soja liquide)
150 g de farine ou 100 g de poudre de noisette et 50 g de farine
1 sachet de levure chimique
1 pincée de sel

100 g d'amandes effilées ou de noisettes concassées

Préchauffer le four à 180°

Dans un saladier, battre les oeufs avec le sucre et la pincée de sel. Faire fondre le chocolat, l'ajouter au mélange. Ajouter la crème de soja, puis l'huile. Bien mélanger. Ajouter ensuite la farine (ou la poudre de noisette) et la levure.

Ajouter les fruits secs (amandes ou noisettes) et verser la pâte dans un moule graissé.

Parsemer d'amandes effilées ou de pépites de chocolat noir.

Faire cuire au four pendant 35 à 45 minutes (surveiller la cuisson) 

Laisser refroidir avant de démouler

http://chocolatatouslesetages.fr

