GATEAU   MARBRE   AU   FROMAGE   BLANC
Ingrédients :
2 pots de FROMAGE BLANC

1 pot 1/2 et 2 pots de SUCRE

1 pot de CHOCOLAT en poudre
1/2 pot et 1/2 pot d’HUILE

2 pots et 2 pots 1/2 de  FARINE

3 ŒUFS

1 sachet de LEVURE

1 sachet de SUCRE VANILLE

Préparation :
PATE A LA VANILLE : 
Verser le pot de FROMAGE BLANC.
Ajouter 2 pots de FARINE, 1 pot 1/2 de SUCRE. Mélanger.
Ajouter l’HUILE et le SUCRE VANILLE. Mélanger.
Ajouter 1/2 sachet de LEVURE et 1 OEUF. Mélanger.
PATE AU CHOCOLAT : 
Verser le pot de FROMAGE BLANC dans le saladier.
Ajouter 2 pots 1/2 de FARINE et 2 pots de SUCRE. Mélanger.
Ajouter le CHOCOLAT et l’HUILE. Mélanger.
Ajouter 1/2 sachet de LEVURE et 2 OEUFS. Mélanger. 
Verser la moitié de la pâte à la vanille dans le moule puis, sans les mélanger, la moitié de la pâte au chocolat, le reste de la pâte à la vanille et enfin, le reste de la pâte au chocolat.
Mettre au four et faire cuire 45 minutes à 180°C.
