
BROWNIE A LA BETTERAVE  

Ingrédients :  
 

- 3 œufs  
 

- 200 g de betterave cuite (environ 2 betteraves)  
 
 

-  150 G de chocolat noir  
 

- 25 g de chocolat en poudre non sucré  
 
 

 

-  3 Cuillères à soupe de farine (épeautre ou blé)  (70 g)   
 

 

- 1/2 sachet de levure  

 

-   3      cuillères à soupe de sucre de canne  

 

- 1 poignée d’oléagineux de votre choix  

 

- 1                  cuillère à café d’huile pour le fond du moule  

 

Préparation :  

1) Faire fondre le chocolat au micro-onde ou au bain-marie.  
 

2) Mixer finement les betteraves. Ajouter le chocolat et mélanger.  

3) Ajouter tous les ingrédients (sauf les oléagineux) et mélanger jusqu’à obtenir une pâte bien lisse et homogène.  

4) Ajouter les oléagineux et mélanger tout doucement. Disposer la pâte dans un moule huilé.  
 

5) Faire cuire au four pendant 20 à 25 min à 180 °. La pointe du couteau doit être sèche lorsque vous la plantez.  

 

 

Bon appétit !  

 

 


