Cake au pamplemousse huile d'olive & pistaches ... Extra moelleux et fondant

Ingrédients : 

Moule utilisé : moule à kouglof en silicone de 20 cm

160 g de sucre (canne blond)
3 œufs

215 g de farine
Quelques petites gouttes d'amande amère (facultatif)
8 g de levure chimique
2 belles pincées de sel
2 cc bombées de zestes de pamplemousse rose
60 ml de lait fermenté (elben, ribot, buttermilk) à défaut du lait
130 ml d'huile d'olive (pas trop forte en goût)
50 g de pistache non salée (au rayon fruits secs)
40 g de pépites de chocolat

Sirop : 125 ml de jus de pamplemousse rose, 35 g de sucre

Préparer la pâte à cake :  
Préchauffer le four à 180°. Beurrer et fariner un moule à kouglof ou autre. Réserver au frais. Tamiser la farine, la levure et le sel. Hacher les pistaches.

Dans un saladier (ou le bol du robot), fouetter vivement les oeufs entiers avec le sucre jusqu'à ce que le mélange triple de volume (environ 2-3mn). Ajouter le lait, l'amande amère. Incorporer les poudres tamisées. Ajouter l'huile d'olive et bien mélanger.

Enfin verser les zestes, les pistaches et les pépites. Répartir la pâte dans le moule et faire cuire pendant 35-40mn environ. Vérifier la cuisson en plantant la lame d'un couteau, elle doit ressortir sèche !

Préparer le sirop : 
Pendant la cuisson du cake, préparer le sirop de pamplemousse. Porter le jus et le sucre à ébullition pour faire fondre le sucre. Réserver au chaud.

Dès la sortie du four, arroser le gâteau avec le sirop chaud (j'ai mis les 3/4). Laisser complètement refroidir et si possible attendre une nuit avant de s'en couper une tranche. Au moment de servir, saupoudrer de sucre glace.

Astuces : arroser un peu le cake dès la sortie du four avec le sirop chaud. Répéter l'opération quelques minutes plus tard. J'en ai mis les 3/4, le reste je l'ai réduit et je m'en suis servi pour accompagner le gâteau. J'ai trouvé que le cake était assez moelleux pour moi.
Selon les goûts, remplacer l'huile d'olive par du beurre fondu tiède ou de l'huile neutre mais la saveur risque d'être légèrement différente. 

