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INGREDIENTS 

Pour 8 personnes : 

100 g de farine 

70 g de sucre 

4 oeufs 

1 sachet de levure chimique 

200 g de chocolat noir 

1 gros avocat bien mûr 

MATERIEL 

Mixeur (x1) 

Moule à cake (x1) 

Saladier (x1) 

Grande casserole (x1) 

Petite casserole (x1) 

Fouet (x1) 

GATEAU CHOCOLAT 

AVOCAT 

PREPARATION 

Préchauffer votre four à 180°C. 

 

Dans un saladier, casser les œufs et les battre. 

Ajouter le sucre et mélanger jusqu’à ce que le mélange blanchisse et 

double de volume.  

Ajouter la farine et la levure. Mélanger. 

 

Dans un mixeur, mettre la chair de l’avocat puis mixer pour obtenir un 

mélange bien lisse. 

Faire fondre le chocolat au bain marie. 

Ajouter le chocolat fondu et l’avocat mixé à la préparation.  

Mélanger pour obtenir une pâte homogène. 

 

Verser la préparation dans un moule préalablement beurré. 

Cuire 30 minutes à 180°C. 

 

Déguster ! 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 


