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Victoria sponge cake aux fraises

sans gluten fraises été Végétarien
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Préparation: 15 min
Cuisson: 40 min

Ingrédients
6 personnes

e 250 g de fraises

e 80 g de sucre

e 100 g de beurre demi-sel mou + pour le moule

e 2 oeufs

e 50 g de farine de pois chiches

e 50 g de farine riz complet

e 1/2 c.a.c de bicarbonate de sodium

e 30 cl de creme fraiche entiere épaisse Bernard Gaborit

1. Remplissez un quart de la cuve du Vitaliseur d'eau et portez a ébullition.

2. Lavez les fraises. Coupez-les en lamelles.

3. Dans le bol d’un robot ou d'un blender, mélangez le sucre et le beurre jusqu’a
ce que I'ensemble soit crémeux. Incorporez les jaunes d’ceuf, puis les farines

tamisées et le bicarbonate. Réservez.

4. Montez les blancs en neige jusqu’a I'obtention d'un bec d’oiseau au bout du
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fouet. Incorporez délicatement les blancs a la pate.

5. Versez la pate dans un moule a charlotte de 14 cm de diameétre préalablement
graissé.

6. Faites cuire le gateau 40 minutes environ. Vérifiez bien la cuisson en piquant le
gateau avec la lame d’un couteau qui doit ressortir séche. Si ce n’est pas le cas

poursuivez la cuisson en vérifiant toutes les 5 minutes.

7. Laissez tiédir le gateau avant de le démouler, puis laissez-le refroidir avant de
le séparer en deux parties égales dans la hauteur.

8. Garnissez avec la créeme et les lamelles de fraises.

Ne mettez jamais les oeufs au frais, ils se conservent a température ambiante car,
pour cette recette par exemple, le secret des blancs en neige réussis, c'est qu'ils
sont a température ambiante !

Si vous n'aimez pas les fraises, vous pouvez les remplacer par des framboises,
des myrtilles, des abricots ou encore des péches.

Vous allez aussi aimer ...

Soufflés au chocolat

Flans de carottes nouvelles au pesto de fanes

Wok d’asperges au gingembre
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