



Cake aux épices, cerises et gingembre confit de « Un an pour faire son cookingout »
 



Ingrédients 
165 g de beurre à température 

170 g de poudre d’amande 

125 g de sucre glace 

80 g de farine 

3 jaunes d’œufs 

1 œuf entier 

25 g de lait 

40 g de fleur d’oranger

90 g de blanc d’œuf 

40 g de sucre semoule 

120 g de cerise confites

50 g de gingembre confit

1 c à c. de gingembre

1 c à c. de cannelle

Recette 
Préchauffer le four à 180°. Mélanger le lait et l’eau de fleur d’oranger. Beurrer et fariner un moule à cake. Tamiser la poudre d’amande, le sucre glace, la farine et les épices et fouetter avec le beurre mou dans un robot ménager. Ajouter les œufs et faire mousser 2 min. Incorporer le lait parfumé. Monter les blancs en neige pas trop ferme, ajouter le sucre en poudre. Intégrer délicatement les blancs avec le reste. 

Dans le moule verser du biscuit, une couche de gingembre pas trop près des bords. Une seconde couche de biscuit, une seconde couche de cerises confites, recouvrir de biscuit et niveler le dessus, enfourner pour 1 :45 à 150°. 

Démouler sur une grille, laisser tiédir.
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