Gâteau Marbré

_200g de beurre mou

_200g de sucre en poudre

_5 jaunes d’œufs

_375g de farine tamisée

_125g de lait tiède

_1 paquet de levure

_½ c à c de vanille liquide ou de fleur d’oranger

_3c à s de café soluble

_60g de cacao en poudre non sucré

_5 blancs d’œufs

Travaillez dans une terrine le beurre en crème avec le sucre. Ajoutez y un à un les jaunes d’œufs, en alternance avec la farine, puis le lait et la levure.

Mélangez bien et divisez la pâte en trois.

Mettez la dans trois bols. Dans le 1er ajoutez la vanille, dans le 2ème le café, dans le 3ème le cacao.

Battez les blancs en neige, répartissez les dans les  trois bols en en mettant un peu plus dans la pâte au cacao.

Versez la pâte dans un grand moule à cake beurré et fariné.

Cuisson : 1 h dans un four à 4.5 / 5.

