Gâteau tatin à la rhubarbe
Préparation : 15 minutes
Cuisson : 40 minutes
Ingrédients pour un moule à manqué de 24cm
- 450g de rhubarbe (surgelée pour moi)
- 5 cuillères à soupe de sucre roux
- 110g de beurre
- 270g de sucre
- 3 œufs
- 160g de farine
- 1 demi-cuillère à café de levure
- 4 cuillères à soupe d’amandes en poudre
 

Préparation :

Préchauffer le four thermostat 6 ou 180°.

Beurrer généreusement le moule à manquer. Saupoudrer très légèrement de sucre roux

Faire décongeler la rhubarbe au micro onde. Mélanger la rhubarbe décongelée avec le sucre roux puis disposer les tronçons sur le fond du moule

Dans une jatte battre le beurre avec le sucre jusqu’à obtenir une consistance crémeuse. Ajouter ensuite les œufs dans la jatte. Fouetter à nouveau.

Ajouter ensuite l’amande en poudre avec la farine et la levure.

Verser cette préparation dans le moule sur les tronçons de rhubarbe

Enfourner même thermostat pour 40min.

La pointe du couteau doit ressortir sèche lorsque l’on pique dans la base.

Sortir, laisser refroidir et démouler quand le moule n’est plus chaud.

Servir tiède avec de la crème fraiche
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