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. Gateau Nutella banane coco .
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Ingrédients pour 6 personnes :

- | sachet de levure boulangére - 250 g de farine

- 15 d deau tiede - 3 ¢d.s dhuile

- 170 g de Nutella - Chocolat en poudre
- 2 bananes - Noix de coco répée
- 2 ¢d.s de sucre

- Dans un bol délayer le sachet de levure boulangére dans 3 ¢.d.s de lait tiede, laisser gonfler 15
minutes

- Dans un saladier mélanger la forine, le sucre, incomporer la levure boulangére, I'huile et I'eau tiede
- Meélonger du bout des doigts jusqu'a former une boule homogeéne qui se décolle des bords

- Recouvrir d'un torchon sec et placer proche d'une source de chaleur (radiateur) pendant 2 heures
- Diviser la péte en 8 boules, en imprégner 4 de poudre de chocolat et les 4 aulres de poudre de noix
de coco

- Remettre o couvert pendant 45 minutes

- Au bout de ce temps abaisser 4 petits péitons directement dans un moule caré légérement huilé

- Alterner les pétons pour jouer avec les couleurs

- Badigeonner la surface de MNutella et de rondelles de bananes

- Veiller o loisser la péte vierge 2 ¢m autour des bords, puis abaisser le restant des petits péitons

- Badigeonner & nouveau la surface de MNutella et de rondelles de bananes

- Saupoudrer de noix de coco. €nfoumner & four chaud o 220°C th. 6-7 pendant 35-40 minutes

- A mi-parcours recouvrir d'une feuille alu

Astuces :

- Pour une péte chocolatée plus uniforme tamiser directement la farine avec la poudre chocolatée, faire
de méme pour la noix de coco, plutdt que de faire ce mélange au bout des 2 heures

- Cette recelte est celle d'une pizzo, former un péton unique et I'abaisser dans un moule de 26 cm et
badigeonner de lNutella et rondelles de bananes et enfourner pour 30-35 minutes & 200°C th. 6-7
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