
•	150 g de chocolat noir
•	150 g de potiron
•	100 g de farine
•	70 g de beurre
•	15 cl de sirop d’érable (ou de miel)
•	3 œufs

Ingrédients 4 pers
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Préchauffez votre four à 180 °C.

Retirez la peau et les pépins du potiron. Coupez la chair en cubes et faites-les 
cuire 20 minutes à la vapeur.

Mixez finement le potiron en purée.

Hachez le chocolat puis faites-le fondre au bain-marie.

Dans un saladier, fouettez les œufs. Ajoutez le sirop d’érable et la farine, puis 
le beurre préalablement fondu.

Versez la moitié de la pâte dans un saladier, ajoutez-y le chocolat fondu. Dans 
un autre saladier, mélangez le reste de la pâte avec la purée de potiron.

Dans un moule antiadhésif, versez d’abord une partie de la pâte au chocolat. 
Versez de la pâte au potiron par-dessus, puis alternez les couches de pâte 
pour créer l’effet marbré.

Enfournez pour 25 minutes, laissez refroidir avant de servir.
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Recette

Mieux manger passe aussi par une 
consommation plus responsable !  
À l’échelle territoriale ou régionale, 
consommer en circuit court permet 
de réduire son impact environne-
mental… tout en prenant soin de soi. 
Le plus ? Consommer local permet 
aussi de faire des économies.

Des produits frais, meilleurs 
pour la santé
Consommer des produits locaux 
et de saison induit  un temps 
d ’a c h e m i n e m e n t beaucoup 
moins  impor-
tant que celui 
des  produi t s 
importés des 
quatre coins 
du monde.  Les 
produits, récoltés à 
maturité, restent frais et 
conservent au maxi-
mum leurs quali tés 
nutritionnelles ! Cela 

PRÉPARATION :
20 minutes

CUISSON :
25 minutes


