
Gâteau au chocolat 
et noix de cajou  

Pour 8 personnes :

4 œufs

100 g de beurre

150 g de sucre

80 g de farine

200 g de chocolat au lait

30 g de chocolat noir

1 pincée de sel

45 g de noix de cajou grillées et salées

30 g de pralin en poudre

********************
● Concasser les noix de cajou au couteau. Les mélanger au pralin et réserver.

● Casser les chocolats en morceaux, couper le beurre en dés et faire fondre le tout, au 
bain-marie.

● Beurrer et fariner un moule en silicone et préchauffer le four à 150°C.

● Lorsque le mélange chocolat/beurre est bien lisse, retirer du bain-marie et ajouter le 
sucre. Mélanger vivement et ajouter les jaunes d’œuf, un par un, en remuant 
énergiquement. 

● Incorporer la farine et mélanger de nouveau.

● Monter les blancs en neige très ferme avec une pincée de sel et les incorporer 
délicatement au mélange précédent.

● Verser la pâte chocolatée dans le moule et parsemer du mélange noix de cajou et pralin. 
Cuire à four chaud pendant 30 minutes.

● Laisser refroidir complètement avant de démouler (opération délicate !!! Bien poser une 
assiette sur le dessus du gâteau, le retourner - en faisant attention à ce que le pralin ne 
s'évade pas trop massivement - et le reposer sur le plat de service).
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