
 

 

 

 
Gâteau léger au chocolat 

 
 

 
 

1/3 t de cacao 
½ t d’eau bouillante 
2/3 t de graisse végétale 
1 ¼ t de sucre 
2 œufs 
1 c t de vanille 
2 t de farine tamisée 
1 c t de poudre à pâte 
!/2 c t de bicarbonate de soude 
¼ c t de sel 
2/3 t de lait sûr : on peut ajouter 1 c tb de vinaigre blanc dans 1 t de lait 
 
 
 

 

 

 
Mettre le cacao dans l’eau bouillante et faire une pâte.  Laisser refroidir. 
 
Défaire la graisse en crème et ajouter le sucre.  Ajouter les œufs et la vanille et 
battre.  Ajouter le mélange de cacao et mélanger. 
 
Tamiser les ingrédients secs et ajouter graduellement en alternant avec le lait. 
 
Cuire au four à 350°F pendant 35 à 40 mintes 
 


