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MARQUISE AU CHOCOLAT 
 

 
 

 
 
 
 
Pour 6 personnes  
Ingrédients :  
 
250 g de chocolat noir  
175 g de beurre doux  
4 œufs   
80 g de sucre glace 
1 orange  
 
 
Faire fondre le chocolat au bain-marie. 
Zester l’orange et la presser.  
 
Mélanger le beurre pommade avec le sucre glace, puis ajouter les jaunes 
d'œufs. Incorporer ensuite le chocolat fondu, le zeste et jus d’orange. 
Laisser la préparation refroidir.  
 
Battre les blancs en neige et les ajouter à la préparation refroidie. 
 
Tapisser un moule à cake de papier sulfurisé, verser la préparation et 
réserver au congélateur pendant au moins 4 heures.  
 
Sortir la marquise 30 minutes avant de servir et la placer au 
réfrigérateur. Servir avec une crème anglaise. 
 
 


