
GÂTEAU FONDANT AU
CHOCOLAT ET HARICOTS

ROUGES

Préchauffer le four à 170°C. 
Rincer les haricots rouges et les mixer très finement avec le
sucre (ou l’édulcorant) et l’huile. 
Fondre le chocolat au bain marie (ou au micro-ondes).
Mélanger la pâte de haricots avec le chocolat fondu, ainsi que
les 3 œufs entiers.
Mettre la pâte dans un moule beurré pendant 15-20 min au
four.

Il n’y a pas d’ajout de matière grasse dans cette recette (le
chocolat en contient déjà beaucoup !). Les haricots rouges
apportent des protéines végétales ainsi que des fibres et
contribuent à diminuer l’effet glycémiant de ce dessert.

Cette recette ne contient ni lactose, ni gluten.

Pour 12 pièces : 

250g de haricots rouges cuits (en conserve)
200g de chocolat noir

3 œufs

Ingrédients

Préparation

1 cuillère à soupe d’huile neutre
60g de sucre (ou équivalent en édulcorant)


