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Marbré chocolat blanc-pandan
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Pour un marbré :
- 170 gr de lait concentré sucré
- 150 gr de farine à levure incorporée
- 3 œufs
- 50 ml d'huile
- 3 gouttes d'extrait de vanille
- 100 gr de chocolat blanc
- 1 c à c d'arôme de pandan
- Colorant vert (facultatif)
Faites préchauffez le four à 180°
Fouettez ensemble les oeufs et le lait concentré. Incorporez y la farine petit à petit puis finissez par l'huile. 
Divisez la pâte en deux (dans deux récipients différents).
Faites fondre au bain-marie le chocolat blanc.
Dans la moitié de la pâte ajoutez le chocolat blanc fondu.
Dans l'autre moitié ajoutez le pandan, la vanille et le colorant.
Dans un moule à cake en silicone versez un tiers de la pâte au chocolat blanc, par-dessus versez un tiers de la pâte au pandan et ainsi que suite jusqu'à épuisement.
Enfournez pour 45 min.

Démoulez et laissez refroidir sur une grille.
[image: image2.jpg]