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Cake à l'orange                                                  Façon Pierre Hermé.

Il vous faut, pour un moule à cake de 24cm/12cm :

*Pour la pâte à cake à l'orange...
3 œufs

200 g de sucre en poudre 
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1 orange non traitée (pour le zeste)

100 g de crème liquide entière

1 pincée de sel

190 g de farine 

5 g de levure chimique

65 g de beurre demi-sel

2 cuillères à soupe de rhum

*Pour le sirop d'imbibage...
Le jus d'une orange 

1 cuillère à soupe eau 

30 g de sucre en poudre 

*Pour le moule
1 noix de beurre 
Sucre cristallisé
Préparer le Cake à l'orange
Préchauffer le four à 160° C, chaleur tournante.

Préparer le moule, le beurrer et saupoudrer les parois de sucre cristallisé. Réserver au réfrigérateur.

Faire fondre le beurre, puis le réserver.

Dans le bol du robot pâtissier muni du fouet, verser le sucre en poudre, les zestes d'orange et les œufs. Fouetter, vitesse 4, pour bien faire blanchir le mélange.

Verser la crème liquide, la pincée de sel et recommencer à fouetter. 

Ajouter la farine, la levure et fouetter à nouveau environ 1 minute.

Enfin ajouter le beurre fondu et le rhum tout en continuant de mélanger.

Sortir le moule du réfrigérateur et y verser la pâte.

Faire cuire environ 1 heure.

Pendant ce temps, préparer le sirop d'imbibage...

Presser l'orange, verser le jus dans une petite casserole, ajouter l'eau et le sucre. Mélanger et mettre à chauffer. Porter à ébullition, laisser bouillir une bonne minute, puis retirer du feu et réserver.

Dès la fin de cuisson, sortir le cake du four, le démouler et le déposer sur une grille, elle même placée sur un plat. Badigeonner de sirop le cake chaud avec un pinceau, sur toute sa surface, puis l'arroser avec le reste du sirop.

Lorsque le cake est bien imbibé, le mettre sur le plat de service.

Laisser refroidir, puis emballer le cake dans du papier film alimentaire afin de concentrer les parfums et de conserver au cake sa texture moelleuse.
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