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. Cake aux fruits confits .

Ingrédients pour 6 personnes :

- | orange moyenne a jus

- | pincée de sel

- | sachet de levure chimique
- 100 g de raisins de Corinthe
- 125 g de suae en poudre
- 175 g de beurre

- 20 g d'amandes effilées

- 250 g de farine

- 3 gros ceufs

- 300 g de fruits confits

- Rhum

- Sortir bien @ l'avance le beurre povur faire du beurre pommade

- fFaire macérer les raisins et les fruits confits coupés en gros dés dans un fond d'eau tiede et le thum

- Dans un rédipient tomiser la forine et lo levure chimique

- Dans un saladier, fouetter le beurre et le sucre, finir & la spatule

- Incorporer les ceufs un & un en mélongeant bien entre chaque oceuf

- €govuitter les raisins et fruits confits les fariner Iégérement mais intégralement, réserver le jus de macération
- Verser la forine d'un coup dans le saladier en soulevant la préparation, mélonger, qjouter le sel

- Rajouter les raisins et fruits confits farinés, mélanger puis ajouter pelit & pelit le jus d'une orange pressée
- Ajouter le mélange eau/rhum petit A petit jusqu'a obtenir une préparation fluide, homogeéne

- Verser cette préparation dans un moule préalablement beurré et fariné. Saupoudrer d'amandes effilées
- €nfourner dans un four préchauffé a 210°C pendant 10 minutes

- Ouurir le four, faire une indision sur le haut du cake au milieu sur la longueur

- Continuer la cuisson o 180°C pendant 45-50 minutes

- Auster la cuisson, en testant avec la lome d'un couteau

- A mi-cuisson, couurir d'une feuille aluminium pour éuiter que le cake ne dore trop




