
1. Dans un cul-de-poule, fouetter le sucre et la margarine jusqu’à 
ce que le mélange blanchisse.

2. Incorporer les œufs, puis délayer avec le lait végétal.
3. Ajouter la poudre à lever, le sel et les farines, et mélanger 

jusqu’à l’obtention d’une pâte homogène.
4. Préchauffer le four à 180°C.
5. Diviser la pâte en deux : dans la première moitié, ajouter le 

cacao en poudre et mélanger ; dans la seconde moitié, ajouter 
le sucre vanillé et mélanger.

6. Graisser et fariner un moule à manqué, puis verser une louche 
de pâte au cacao. Au centre, verser une louche de pâte à la 
vanille, puis une fois qu’elle s’est étalée, une nouvelle louche de 
pâte cacaotée. Continuer jusqu’à épuisement : des cercles de 
pâte se dessinent et forment des zébrures !

7. Cuire 50 minutes à 180°C.
8. À la sortie du four, vérifier la cuisson et démouler le gâteau sur 

une grille.

- 250 g de farine de blé* T65 en 
vrac

- 100 g de farine de coco 
Ecoidées

- ½ sachet de poudre à lever sans 
gluten Culinat

- ½ l de lait végétal au choix (riz, 
avoine*…)

- 200 g de sucre de canne en vrac
- 200 g de margarine pour 

pâtisserie Vitaquell
- 4 œufs*
- 1 pincée de sel
- 40 g de poudre de cacao 100% 

Biocoop
- 2 sachets de sucre vanillé 

Culinat

8 personnes50 minutes10 minutes
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