( Dans la cuisine d’Audinette (

Gâteau damier
Pour la pâte noire :

· 100g de beurre

· 40g de sucre

· 30g de farine

· 2 oeufs

· 75g de chocolat noir

· 20g de beurre

· sel

Pour la pâte blanche :

· 100g de beurre

· 40g de sucre

· 30g de farine

· 2 oeufs

· 50g de noix de coco râpée

· 1 cas d'extrait de vanille

· 20g de beurre

· sel

Préchauffer le four à 170° et beurrer un moule rectangulaire.

Pour la pâte noire : casser les oeufs en séparant les blancs des jaunes. Faire fondre le chocolat dans une cuillère à soupe d'eau. Fouetter le beurre avec 20g de sucre puis incorporer le chocolat, la farine et les jaunes. Battre les blancs en neige ferme avec une pincée de sel et 20g de sucre. Les incorporer délicatement à la préparation.
Verser la pâte dans le moule et faire cuire 30 minutes.
Démouler et faire refroidir sur une grille.

Pour la pâte blanche : casser les oeufs en séparant les blancs des jaunes. Fouetter le beurre avec 20g de sucre puis incorporer la noix de coco, la vanille, la farine et les jaunes. Battre les blancs en neige ferme avec une pincée de sel et 20g de sucre. Les incorporer délicatement à la préparation.
Verser la pâte dans le moule et faire cuire 30 minutes.
Démouler et faire refroidir sur une grille.

Préparer deux glaçages en faisant fondre séparément 50g de chocolat noir et 50g de chocolat blanc dans 2 cas d'eau.

Napper le gâteau au chocolat avec le glaçage marron et le gâteau vanille/coco avec le glaçage blanc.

Attendre que le glaçage ait durcit avant de couper les gâteaux en carrés. Reconstituer un damier en intervertissant les couleurs.




Petite touche finale, l'ajout de pièces en chocolat pour simuler un jeu de dames.




