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              Cake à l’orange

D’après une recette de Pierre Hermé
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Il vous faut, pour un moule de 25cm :

Pour la pâte…

150g de sucre en poudre
Les zestes de 2 oranges bio 

100g de crème fraîche épaisse

3 cuillères à soupe de jus d’orange

2 cuillères à soupe de rhum blanc

1 pincée de fleur de sel

190g de farine

1 cuillère à café de levure chimique

65g de beurre

Pour le sirop…

75g d’eau

30g de sucre en poudre

4 cuillères à soupe de jus d’orange

Mélanger intimement les zestes des oranges et le sure, puis laisser reposer environ une heure.

Faire fondre le beurre, puis le laisser refroidir.

Beurrer le moule à cake et le saupoudrer de sucre, puis le mettre au réfrigérateur.

Préchauffer le four à 180°.

Fouetter le sucre et les œufs jusqu’à obtenir un mélange mousseux.

Ajouter la crème, le rhum, le jus d’orange et la fleur de sel tout en continuant à fouetter.

Incorporer la farine et la levure tamisées, puis ajouter progressivement le beurre fondu.
Verser la pâte dans le moule et enfourner en baissant la température à 150°.

Au bout de 10 minutes de cuisson fendre la surface du cake sur toute sa longueur à l’aide de la lame d’un couteau trempée dans l’eau froide et égouttée.

Après 30 minutes de cuisson, tourner le moule d’un demi-tour rapidement et prolonger la cuisson de 30 minutes.
Pendant la cuisson, préparer le sirop…

Faire bouillir l’eau et le sucre, puis laisser tiédir avant d’ajouter le jus d’orange.

Vérifier la cuisson du cake avec la lame d’un couteau qui doit ressortir sèche. Attendre 5 petites minutes avant de le démouler sur une grille, puis verser le sirop d’imbibage sur toute la surface.  

Laisser reposer avant de déguster afin que tous les arômes donnent le meilleur d’eux-mêmes.
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