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ingrédient
(pour 2 géteaux de 20cm de diamétre qui formeront le lapin)

Préparati

300g de chocolat noir

50g de beurre

1 yaourt nature

6 ceufs

120g de sucre

150g de farine

1 sachet de levure chimique

un peu de pate & tartiner (sans huile de palme de préférence)
2 barquettes au chocolat + 6 mikado

quelques bonbons (dragibus, smarties..)

des petits ceufs de Paques

Préchauffer le four 4 180°C
Faire fondre le beurre avec le chocolat, laisser tiédir.

séparer les blancs des jaunes d’ceufs. Battre les jaunes avec le sucre jusqu'a ce que le
mélange blanchisse. Ajouter le mélange chocolat+beurre, ainsi que le yaourt nature,
bien mélanger.

Ajouter la farine et levure, mélanger au fouet afin dobtenir une préparation lisse et
homogene.

Monter les blancs en neige puis les incorporer délicatement.
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Préparation:

1. Préchauffer le four 4 180°C

2. Faire fondre le beurre avec le chocolat, laisser tiédir.

3. séparer les blancs des jaunes d’ceufs. Battre les jaunes avec le sucre jusqu'a ce que le
mélange blanchisse. Ajouter le mélange chocolat+beurre, ainsi que le yaourt nature,
bien mélanger.

4. Ajouter la farine et levure, mélanger au fouet afin d'obtenir une préparation lisse et
homogene.

5. Monter les blancs en neige puis les incorporer délicatement.

6. Séparer la pate en deux puis cuire dans deux moules de 20cm de diamétre pendant
30minutes (si vous ne disposez que d'un seul moule, cuire les gateaux 'un aprés
fautre ou dans un moule assez haut afin de pouvoir le couper en deux dans son
épaisseur, dans ce cas adapter le temps de cuisson). Laisser complétement refroidir
les gateaux.

7. Retourner les gateaux afin d'avoir une surface bien lisse (couper légérement le dessus
du gateau si ils ont trop gonflés et/ou formés une bosse).

8. Couper un des gateaux de facon 4 le glisser contre le deuxiéme gateau qui formera la
téte du lapin. Il formera le corps, et les deux parties coupées formeront les oreilles.

9. Exaler une fine couche de pate a tartiner en lissant la surface (possible de réaliser une
ganache comme ici si préférence).

10. Décorer enfin le gateau: les barquettes pour les oreilles, le museaux + 6 mikado pou

les moustaches, des smarties pour la bouche... en vous inspirant de la photo si be-

soin. A ce moment I, les enfants peuvent participer pour leur plus grand plaisir
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