

*** Cake aux fruits confits*** 

	Ingrédients :

· 180g de farine
· 80g de sucre
· 100g de beurre
·  3 œufs
·  1/2 sachet de levure chimique
·  200g de fruits confits
·  3càs de rhum
·  60g de raisins secs
·  miel


1) Faites macérez les raisins secs dans le rhum.

2) Afin de décoller les fruits confits, mélangez les avec 1càs de farine.

3) Faites fondre le beurre. Préchauffez le four à 180° (th6)

4) Dans un saladier, fouettez les œufs et le sucre jusqu'à ce que la préparation blanchisse. 

5) Ajoutez la levure, la farine & le beurre fondu. Incorporez les raisins secs, le rhum & les fruits confits. Mélangez bien.

6) Pour éviter que les fruits confits tombent au fond du cake, Marie-Laure donne l'astuce de laisser la pâte au frais quelques minutes et c'est très efficace!

7) Versez la préparation dans un moule à cake beurré et enfournez 50min: la pointe du couteau doit être sec.

8) Badigeonnez le dessus de miel à l'aide d'un pinceau. Laissez refroidir avant de démouler.
http://www.recettesdepupuce.canalblog.comchez pupuce  
