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Cake tourta de bléa nissarda
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Préparation: 15 min

Ingrédients
Pour 6 a 8 personnes

°

1 grosse botte de blettes

e 50 g de farine de sarrasin intégrale
e 60 g de fécule de pomme de terre

e 3 ceufs

e 100 g de créme de soja

e 1 c. as. de bicarbonate de sodium

e 1c.as.depsyllium

e 25 g d'huile de coco

e 60 g de raisins secs
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e 20 ml de rhum ambré
e 50 g de pignons
e 40 g de sirop d'agave

1. Remplissez un tiers de la cuve du Vitaliseur d'eau et portez a ébullition.
2. Faites macérer les raisins secs dans le rhum.

3. Retirezles cotes des blettes. Mettez a cuire sur le tamis du Vitaliseur les feuilles de blettes
durant 5 minutes. Hachez-les.

4. Mélangezla farine, la fécule, le psyllium, le bicarbonate et les pignons.

5. Mélangezles ceufs, la créme, I'huile de coco fondue, le sirop d'agave, les raisins avec le rhum et
les blettes hachées.

6. Mélangez la préparation séche avec la préparation humide, puis versez dans un moule a
charniere de 18 cm de diametre préalablement huilé.

7. Déposezle moule surle tamis du Vitaliseur pour 45 minutes de cuisson.

8. Laissez bien refroidir avant de démouler ce gateau qui revisite la tarte de blettes sucrée
nicoise.

Une recette issue du magazine 95° #20 mai juin 2019 spécial cakes ! Merci a
Alexis Gaudin pour ce joli cake.

Vous allez aussi aimer ...

Soufflés au chocolat

Flans de carottes nouvelles au pesto de fanes


https://www.95degres.com/mag/19-04-2019-95-n-20-des-cakes-en-un-rien-de-temps
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Wok d’asperges au gingembre

Victoria sponge cake aux fraises

Mon compte
Recettes
Contact

cGv
Newsletter
+33(4)94 01 2261
Mon compte
Recettes
Notre histoire
Contact

cGv
Newsletter

Facebook
Pinterest
Instagram


file:///fr/-/details-recette/wok-asperges-gingembre
file:///fr/-/details-recette/victoria-sponge-cake-fraises
file:///fr/mon-compte
file:///fr/recettes
file:///fr/contact
file:///fr/conditions-generales-de-vente
tel:+33494012261
file:///fr/mon-compte
file:///fr/recettes
file:///fr/notre-histoire
file:///fr/contact
file:///fr/conditions-generales-de-vente
https://fr-fr.facebook.com/95degres/
https://www.pinterest.fr/LeVitaliseur/95-le-magazine-du-vitaliseur/
https://www.instagram.com/95degres/?hl=fr
file:///panier

	Cake tourta de bléa nissarda
	Ingrédients Pour 6 à 8 personnes
	Vous allez aussi aimer ...

	Rejoignez la communauté 95° !
	Produit ajouté au panier


