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         Cake fondant aux fruits confits

Il vous faut, pour un moule à cake de 25cm de long :
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200g de fruits confits 

200g de beurre pommade

200g de sucre

1 pincée de sel

4 œufs

200g de farine

2g de levure chimique

10cl de rhum

1 cuillère à café de vanille liquide

Faire macérer, pendant au moins 1h, les fruits confits dans le rhum et la vanille.

Fouetter dans un cul de poule, le beurre pommade, le sucre et le sel. Ajouter 2 œufs entiers et 2 jaunes, sans cesser de fouetter la pâte.

Ajouter ensuite les fruits confits égouttés et le zeste d'un citron jaune.

Verser en pluie la farine tamisée et la levure, mélanger jusqu'à obtenir une pâte homogène.

Incorporer enfin les 2 blancs d'œufs montés en neige ferme.

Préchauffer le four à 180°.

Remplir aux deux tiers le moule à cake garni de papier sulfurisé beurré et fariné.
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Faire cuire environ 45 minutes.

