AiL MA CAKE A LA BANANE

AUX NOIX CARAMELISEES Assez facile
C’COTTE! . 25 mn de préparation

1Th00 de cuisson
Assez cher
Veggie

Ingrédients pour 8 pers.:

Vous aurez besoin d'une
grille de refroidissement

e 250 g de farine TS5
o 1/4 sachet de poudre

a lever
o 180 g de sucre de
canne
« 100 g de beurre (O
1. Pensez & sortir votre beurre une heure & lavance pour température
qu'il soit bien mou. ambiante)
2. Dans un bol, tamisez la farine avec la levure. ! e 2 ceufs
3. Dans un second bol, fouettez (0 la main ou au robot) le « 4 bananes bien
beurre avec le sucre jusqu'a obtenir un mélange mares
crémeux. Ajoutez le lait, la creme puis les ceufs un par . 2c. & soupe de

un, en mélangeant bien a chaque fois.

4. Découpez les bananes en rondelles et ajoutez-les a la
préparation. Ajoutez enfin, petit a petit, la levure
tamisée avec la farine, la cannelle et les pistaches.

créme fraiche entiére
et épaisse
e Scldelait entier

5. Beurrez un moule & cake, versez la préparation « 50 g de noix
dedans. : décortiquées
6. Dans un bol, mélangez les noix, que vous aurez au o 20 g de sucre glace
préalable coupées en petits morceaux (avec vos doigts e 1/2 c.acafé de
ou a l'aide d'un mortier), avec le sucre glace. Disposez- cannelle
les sur le dessus du gateau. : e 050 g de pistaches
7. Réservez - si possible - votre cake plusieurs heures au vertes

réfrigérateur, voire toute une nuit.
8. Préchauffez votre four a 180°C. Quand il est chaud,

enfournez pour 1h00 & 1h15 (selon la taille de votre Variantes.

moule et votre four) jusqu'a ce qu'il soit bien doré. L .

Plantez un couteau au centre du gateau pour vérifier . Sivous n'aimez pas la

sa cuisson, la lame doit ressortir a peine humide. . cannelle, n'en mettez paos.
9. Attendez quelques minutes puis démoulez sur une . Vous pouvez rojouter, au

grille de refroidissement. Couchez le cake sur le coté . choix et selon vos gots::

(toujours sur la grille de refroidissement) et laissez-le :

refroidir ainsi, pour qu'il reste bien droit. Dressez sur : « 100 g de raisins secs

un plat de service et dégustez tiede ou froid. . 100 g de noix

L . o 60 g de noisettes
Pour réaliser un beau coke, utilisez du beurre

pommade, des ceufs O température ambiante et

réservez la pdte toute une nuit au réfrigérateur.

Avant de cuire le cake, incisez-le, o laide

d'une corne préalablement trempée dans du beurre

fondu, sur 1a

2 cm de profondeur et sur toute sa longueur. Vous
obtiendrez un cake bien gonflé et une jolie crolte.



