
Moelleux au chocolat et 
à la vanille  

 Moelleux de maïs et 
poivrons 
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CONSEILS ET ASTUCES CONSEILS ET ASTUCES 
   
     

150 gr de chocolat ½ c à c de bicarbonate 
12.5 cl de lait 120 gr de sucre  
3 sachet de sucre vanillé 50 gr de beurre mou 
250 gr de farine 1 oeuf 
2 c à c de levure chimique 80 gr de pépites de chocolat  

1 moule à moelleux 1 râpe 

1- Faire bouillir 5  c à s de lait avec le sucre vanillé. 
2- Mélanger la farine avec le bicarbonate et la levure. 
3- Mélanger le reste de lait avec le lait vanillé. Ajouter le sucre, le beurre, 
l’œuf, le chocolat râpé et les pépites. 
4- Ajouter au mélange précédent le mélange de farine. Bien mélanger. 
5- Remplir le moule et cuire 20 min à 200°c.  

Pour donner une note croquante ajouter des fruits secs : 80 gr de 
noisettes torréfiées et hachées mais réduire la farine à 170 gr.  

 

4  personnes 

Traditionnel 

Plat annuel 

Économique 

15 minutes 

Facile 

20 minutes 

1 petit poivron rouge et 1 vert 2+ ½ c à c de levure chimique 
100 gr de maïs en boîte ½ c à c de bicarbonate 
100 gr de farine 1 œuf, 6 cl d’huile 
150 gr de polenta 300 gr de yaourt nature ou de  
150 gr de fromage râpé crème fraîche  

1 moule à moelleux 1 éplucheur à peau fine 

1- Eplucher les poivrons et les découper en petits dés. 
2- Egoutter le maïs. 
3- Mélanger dans un saladier la farine et la polenta, 100 gr de 
fromage, les poivrons, le maïs, la levure, le bicarbonate, assaisonner.  
4- Dans un autre saladier battre l’œuf puis l’huile et le yaourt. 
5- Ajouter la préparation de farine au mélange et remuer rapidement 
6- Remplir le moule à moelleux et repartir dessus le reste de fromage 
râpé 
7- Cuire au four à 2200°c 25 min. 
  

Si vous aimez la cuisine relevée ajoutez du piment en poudre ou du 
tabasco.  

 

4  personnes 

Traditionnel

Plat annuel

Économique 
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25 minutes


