


- 200g de farine
- 40g de fécule de pomme de terre
- 120g de sucre en poudre
- 11g de levure chimique
- 80g de beurre doux ou végétal

- 250 ml de crème liquide 
- 160 g de flageolet de Touraine 
- 50g de chocolat noir
Pour la compote : 3 pommes, 
50 g de sucre semoule

La veille, faites tremper les flageolets dans de l’eau. Cuisez-les ensuite 1h à
l’autocuiseur, et mixez le tout.
Pour le marbré, mélangez dans une calotte la farine avec la fécule de pomme de
terre, 120 g de sucre et la levure. Ajoutez le beurre fondu, la crème et 100g de
flageolets mixés, et mélangez jusqu’à obtenir une pâte homogène. Préchauffez le four
10 minutes à 200° C. Faites fondre le chocolat à feu doux. Séparez la pâte en deux :
- dans une partie mettre le chocolat fondu,
- dans la seconde, ajoutez 125g de flageolets mixés,
Dans un moule à cake, versez une partie de la pâte aux flageolets, puis par-dessus
de la pâte au chocolat, et ainsi de suite. Enfournez le cake pendant 45 minutes à
200°C. Laissez refroidir avant de démouler.
Pour la compote, lavez, évidez et épluchez les pommes, puis coupez-les en petits
dés. Faites-les cuire avec un fond d’eau puis ajoutez 100g de flageolets mixés et 50 g
de sucre. Mixez le tout.

pour 10 personnes :
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