[image: image1.png]



     Poke cake à la confiture de framboises
Il vous faut :

1 yaourt nature

4 œufs[image: image2.jpg]



2 mesures de sucre

1 sachet de sucre vanillé

3 mesures de farine

1/2 mesure d’huile

1 sachet de levure chimique 

1 zeste de citron jaune

1/2 pot de confiture de framboises

1/4 mesure de jus de pomme

Vider le yaourt nature dans un bol pour rincer le pot et le sécher car il va servir de mesure.

Casser les œufs entiers dans le bol du robot. Verser les sucres sur les œufs et le zeste de citron, fouetter 3 minutes pour faire blanchir et mousser le mélange. Ajouter le yaourt et bien mélanger. Incorporer ensuite la farine et la levure tamisées, mélanger à nouveau sans oublier d'ajouter l’huile.
Préchauffer le four à 180°.

Verser la pâte dans un plat rectangulaire, et faire cuire 30 minutes environ. Vérifier la cuisson de la pointe d’un couteau.
Pendant ce temps, verser la confiture de framboises dans une casserole, ajouter le jus de pommes, et faire chauffer doucement.

A la sortie du four, faire des trous dans le gâteau à l'aide d'une paille. Attendre que le gâteau refroidisse un peu pour verser par dessus la confiture chaude et la lisser pour la répartir sur toute la surface du gâteau. 

Pour le glaçage…
150 g de fromage crème (type Philadelphia)
50 g de beurre
160 g de sucre glace                                                                                               1 cuillère à café de jus de citron 

Porter le beurre à température ambiante. Fouetter le beurre en pommade, ajouter peu à peu le sucre glace puis le fromage et le jus de citron, continuer de fouetter jusqu’à obtenir un mélange homogène et très crémeux.
Napper le cake à l’aide d’une spatule. 

Conserver au frais une nuit.
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