Gateau au chocolat blanc

& pépites de chocolat
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Pour 9 parts (moule carré)

» 200 g de chocolat blanc patissier
* 50 de farine

* 50 g de Maizena

* 80 g de beurre

* 125 gde sucre

* 4 oeufs

* 1 sachet de levure

» 80 g de pépites de chocolat

Préchauffez votre four a 180° C (160° C pour moi).
Cassez le chocolat en morceaux et le faire fondteain-marie puis y ajouter le beurre en petitsamaux.

Dans un saladier, mélangez les oeufs, le sucfaritee, la Maizena et le sachet de levure chimitjoels avons
tamisé la farine et la Maizena a l'aide d'une passaela évite les grumeaux.

Ajoutez le chocolat le chocolat fondu dans la gtmélangez pour obtenir une préparation homogeéne.
Beurrez le moule de votre choix (pas trop gradd).pris un moule carré tapissé de papier sulféris

Ajoutez les pépites au chocoldiai pourtant fait cette étape en deux temps, wrggpdes pépites dans la pate
et le reste sur la pate mais mes pépites se sockésts au fond, il faut dire que la pate était ashede méme
en la mettant un peu au frais.

Enfournez pour 20 minutes selon votre four. Laideagateau refroidir avant de tenter une découpé aaine
consistance assez molle, trés moelleuse ce qlactegien.
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