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Cake aux fruits confits
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Préparation: 15 min

Ingrédients
Pour 6 a 8 personnes

e 125g de sucre coco

e 6 cuilleres a soupe d’huile de tournesol
e 100g de farine de chataigne

e 100g de farine de riz

e 3 ceufs

e 100g de fruits confits

¢ 1009 de raisins secs

1 cuillere a soupe de rhum
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e 1 cuillere a soupe de bicarbonate
e 1 cuillere a soupe de vinaigre
e 1 pincée de sel

1. Portez 1/3 d'eau a bouillir dans la cuve du Vitaliseur

2. Mettez atremper les fruits confits et raisins secs avec le rhum
3. Dansun saladier, mélangez le sucre et I'huile.

4. Rajoutez les ceufs, et mélangez vigoureusement entre chaque.

5. Incorporez-y rapidement sans trop travailler la pate : farine, bicarbonate, vinaigre, pincée de
sel, rhum, raisins et fruits confits.

6. Tapissez de papier sulfurisé I'intérieur du moule et versez la pate.

7. Placezle moule sur le tamis du Vitaliseur et faites cuire 50 mn

Recette de Florence de I'équipe du Vitaliseur !
Ses Astuces:

Il est possible de rajouter de la fécule de pomme de terre et de réduire ainsi la
quantité de farine de riz.

Vous pouvez également diminuer la quantité de sucre coco et compléter par du
miel.

Vous allez aussi aimer ...

Pesto d’orties sauvages

Pavés de boeuf aux échalotes
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Cabillaud aux pleurotes

Boulettes de sarrasin et tagliatelles de carotte
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