Cake au chocolat et a la noix de coco (sans beurre)

- 120 g de farine

- 1 sachet de levure chimique

- 50 g de poudre d'amandes

- 100 g de noix de coco rapée

- 40 g de cacao non sucré

- 100 g de chocolat noir de qualité

- 3 oeufs

- 10 cL de creme fraiche épaisse

- 1 yaourt entierlé mien était "normal)’
- 125 g de sucre semoul&ai mis 100 ¢

Graisser l'intérieur du moule avec du beurre fohgltariner puis le réserver au réfrigérateur. ©telcouvrir de papier cuisson.
Préchauffer le four a 180°C.
Réper le chocolat. Comme le mien est en pistadelgijfait fondre.

Dans un saladier, mélanger le yaourt et la cren@arporer le sucre et les oeufs en fouettant viverpeur faire mousser la préparation.
Intégrer la farine et la levure puis la poudre @ades, le cacao, la noix de coco et le chocolat o@gfondu.

Verser l'appareil dans le moule et cuire a mi-haudans le four pendant 45 minutes.

Vérifier la cuisson au coeur du gateau avec uneepagbrochette qui doit ressortir séche.




