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           Gâteau aux prunes d’Ente
                   ...comme une tourte ou presque
Il vous faut, pour un moule à charnière de 22cm de diamètre :

Pour la garniture...
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800g de prunes d’Ente
50g de sucre en poudre

10cl d’eau
½ cuillère à café de cannelle

Pour la pâte...

75g de beurre doux
50g de beurre demi-sel

125g de sucre

1 œuf entier 

250g de farine

Les graines d’une gousse de vanille

1 cuillère à café de cannelle

Dénoyauter les prunes, puis les faire cuire environ 15 minutes dans une casserole et à feu doux avec l'eau et le sucre. Ajouter la cannelle en fin de cuisson, puis les réserver.

Dans un saladier, mélanger les beurres mous avec le sucre, puis ajouter l’œuf, la farine, la vanille et la cannelle. Mélanger en sablant du bout des doigts, puis former une boule et la laisser reposer.
Préchauffer le four à 180°.

Beurrer et fariner un moule à charnière de 22cm de diamètre (ou l’habiller de papier sulfurisé).
Garnir le fond du moule avec les 2/3 de la pâte, en remontant bien sur les côtés, le plus simple étant de faire ceci avec la main. 

Déposer les prunes égouttées sur le fond de pâte. 

Couvrir les fruits avec la pâte restante, préalablement étalée au rouleau, en l’ajustant au mieux. L’opération est assez délicate car la pâte est friable.

Faire cuire environ 30 minutes, et saupoudrer légèrement de sucre avant la fin de la cuisson. 
Dégusté tiède, ce gâteau est encore meilleur !
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