
GÂTEAU AU CHOCOLAT 
ET À LA MENTHE 

200 g de biscuits speculoos 
ou autres biscuits secs 

50 g de margarine végétale 
200 g de yaourt au soja  nature 

60 g de sucre 
un sachet de sucre vanillé 

150 g de chocolat noir 
250 ml de lait de soja sucré 
1 sachet d’agar agar (4 g) 
1 gros bouquet de menthe 
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Écraser les  biscuits ,  faire fondre la 
margarine et  mélanger  le  tout  jusqu’à 
obtenir  une masse  co l lante  (a jouter  
un peu d’eau s i  nécessaire) .  Tasser 
cet te  préparation au fond d’un moule 
( s i  vous n’en possédez pas ,  découper 
des  bandes  de carton de 6 cm de hau-
teur,  les  agrafer pour en faire un cer -
c le  et  les  recouvri r  de papier  alumi -
nium. Placer  ce  «  moule  »  sur  le  p lat  
de service et  le  remplir  de la prépara -
t ion) .  

Faire  fondre la moit ié  du chocolat  au bain-marie .  Dans une ter r ine ,  
fouetter  ensemble les  sucres  et  le  yaourt .  Réserver  une dizaine de be l les  
feui l les  de menthe,  et  hacher le  reste  le  plus f inement poss ib le .  Incorpo -
rer  la menthe hachée au yaourt .  Chauf fer  le  lai t  de so ja,  lui  ajouter  
l ’agar agar et  fouetter  jusqu’à ce que le  mélange arr ive à ébul l i t ion.  
Baisser  le  feu,  lai sser  cuire quelques minutes ,  puis  verser  le  tout  dans le  
yaourt  et  mélanger  so igneusement.  Quand le  chocolat  est  fondu, l ’a jou -
ter  également au yaourt  et  verser  ensuite  le  mélange dans le  moule ,  sur 
la couche de biscuits  écrasés .  Laisser  prendre au réfr igérateur.  
 

Faire fondre le  reste  du chocolat au bain-marie .  Préparer  une sur face 
plane et  l i s se ,  par exemple ,  le  dos  de la plaque à pâti sser ie .  Dès que le  
chocolat  est  fondu, en verser  un peu dessus et  avec un ustensi le  plat ,  
l ’ é tendre le  p lus  f inement poss ib le  (1  mm).  Déposer  dessus des  feui l les  
de menthe,  et  couler  une nouvel le  couche de chocolat  fondu, la plus 
f ine poss ib le .  Laisser  ref roidir  un quart  d ’heure environ (ce la dépend de 
la température de la pièce) .  Quand le  chocolat  es t  pr i s ,  mais  pas encore 
complètement durci ,  l e  décol ler  à l ’aide d ’une spatule ,  par gros  mor -
ceaux.  Piquer ces  morceaux rust iques de chocolat  de façon décorative ,  
au -dessus  du gâteau.  


