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Une délicieuse rencontre
entre le chocolat et
la vanille!

Réclameztous les produits et références
a votre distributeur DISGROUP !

‘ ‘ Appareil a cake vanille Hugo Alessio
Il Appareil a cake chocolat Conseiller Technique
DISGROUP

Dans la cuve d'un batteur, mettre le beurre pommade, les sucres et la poudre d'amande. Mélanger a la feuille.
Quand tout est homogene, ajouter les ceufs puis les poudres. Ajouter ensuite la creme froide. Diviser cet
appareil en deux pour I'aromatisation.

Mélanger I'appareil de base avec la vanille et la farine puis le beurre fondu froid.

Faire fondre la pate de cacao et verser la creme froide pour réaliser une ganache. Mélanger au batteur I'appareil
de base avec la poudre de cacao puis la ganache.

Apres avoir fait les deux appareils la veille, graisser les moules a cake puis pocher successivement
I'appareil vanille et chocolat. A 'aide d'un couteau, mélanger grossierement dans le moule afin de former
le marbrage. Cuire environ une heure a 155°C au four ventilé.
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