Cake "breton"
- 250 g de farine blanche
- 100 g de sucre
- 100 g de beurre pommade
- 1 sachet de levure chimique
- 3 oeufs
- 6 càs de lait
- 1 càc de vanille en poudre
- 2 pincées de fleur de sel
Battre le beurre pommade avec le sucre afin d'obtenir un mélange crémeux. Ajouter les jaunes d'oeufs un par un en mélangeant entre l'ajout de chacun. Ajouter la farine, la levure chimique, la vanille et le lait. Ajouter enfin la fleur de sel.

Verser la pâte dans un moule à cake moyen et cuire à four préchauffé à 180°C pendant 45 min. Couvrir le dessus du cake de papier aluminium s'il dore trop vite.





