
 

 
 
 
 
 
 
 
Minis cakes amarena, matcha et chocolat blanc 
 

 
 
Pour environ 18 pièces : 
- 150g de farine fluide 
- 50g de farine d’épeautre tamisée 
- 100g de sucre roux 
- 1 sachet de sucre vanillé 
- 150ml de lait d’amandes 
- 100g de beurre fondu 
- 100g de chocolat blanc 
- 3 œufs 
- 2 cuillères à café de thé matcha 
- une quarantaine de cerises amarena (ou de n’importe quelles autres cerises au sirop) 
- 1 sachet de levure chimique 
- 1 pincée de sel 
 
 
Préchauffer le four à 180°C. Faire chauffer le lait et y dissoudre le thé matcha. Dans un saladier, 
battre les jaunes d’œufs avec le sucre et la vanille. Ajouter le beurre et le lait au thé matcha, puis les 
farines et la levure. Bien mélanger afin d’obtenir une préparation homogène. Battre les blancs d’œufs 
en neige ferme avec une pincée de sel et l’incorporer délicatement à la préparation. Ajouter le 
chocolat blanc coupé en dés. Répartir la pâte dans des minis moules à cake et disposer sur chaque 
cake deux cerises. Enfourner 25 à 30min (35 à 40min pour un grand moule) Laisser refroidir et 
démouler. 
 
 

 
 
 

        Merci de votre visite et à bientôt pour de nouvelles recettes gourmandes !….  
www.mirabellecuisine.canalblog.com 
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