
Gâteau chocolat-pistache 
pour 6 personnes  

 

Ingrédients : 

• 60 g de beurre.  
• 150 g de sucre en poudre.  
• 60 g de farine.  
• 2 œufs.  
• 80 g de chocolat noir.  
• 60 g de pistaches émondées.  
• 1 cuillère à soupe de Vanille liquide.  

Ustensiles  

• 1 moule en silicone.   
• 1 casserole.  
• 1 cuillère en bois.  
• 1 saladier.  
• 1 fouet.  
• 1 four.  

Étapes de Préparation  

1. Casser le chocolat en morceaux et le placer dans une casserole avec le 
beurre (faire fondre à feux très doux).  

2. À part : Mélanger les œufs et le sucre au fouet.  
3. Ajouter à ce mélange : le chocolat fondu, puis la farine.  
4. Ajouter les pistaches hachées. 
5. Garnir les empreintes du moule en silicone. 
6. Préchauffer le four à 200°C (thermostat 6-7). 
7. Cuire à four chaud à 170°C (thermostat 5-6) durant 25 minutes environ. 
8. On peut parsemer le dessus de quelques pistaches concassées avant la 

mise au four. 
9. Laisser bien refroidir dans le four pour éviter que le gâteau ne retombe, 

avant de démouler. 

Nota : On peut mettre des cerneaux de noix à  la place des pistaches et 

remplacer la vanille liquide par de l’arôme aux amandes. 

Bonne dégustation !!! 


