
FONDANT CHOCOLAT-AVOCAT
Faites fondre 200 g de chocolat noir. Mixez la chair 
de 2 avocats mûrs avec 100 g de sucre et 1 c.à.s 
d’extrait de vanille. Incorporez 3 œufs, le chocolat 
fondu, puis 50 g de poudre d’amandes et 2 c.à.s 
de farine. Versez dans un moule et enfournez 25 
min à 180°C. Laissez refroidir avant de déguster.

GÂTEAU AU CITRON À LA COURGETTE
Râpez et essorez 250 g de courgettes jaunes. 
Blanchissez 3 œufs avec 80 g de sucre, puis 
incorporez 50 ml d’huile, 1 c.à.s de fleur 
d’oranger, le zeste d’un citron et la courgette. 
Mélangez avec 150 g de poudre d’amandes, 40 
g de fécule et 1 c.à.c de levure. Enfournez 40 
min à 180°C. Réalisez le glaçage en mélangeant 
80 g de sucre glace et 15 ml de jus de citron, 
puis versez sur le gâteau refroidi. 

PANCAKES À LA PATATE DOUCE
Mélangez 250 g de purée de patate douce, 2 
œufs, 30 g de sucre, 2 c.à.s d’huile et 1 c.à.c de 
cannelle. Incorporez 150 g de farine, 1 sachet de 
levure et une pincée de sel, puis délayez avec 
100 ml de lait. Faites cuire les pancakes 2 min 
par face jusqu’à ce qu’ils soient dorés.
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