
3 œufs

même poids que les œufs en sucre

même poids que les œufs en farine

même poids que les œufs en beurre 

2 pincées de sel

5 cl de rhum

Quatre-Quart

P a r  L a  P o p o t t e  s a n s  c h i c h i s

Ingrédients



Pesez vos oeufs avec la coquille et préparez la même quantité de sucre, de

beurre que vous ferez fondre, de farine.

 

Dans le bol de votre robot ou dans un saladier cassez les oeufs en séparant

le blanc du jaune.

 

Montez les blancs en neige avec une pincée de sel.

 

Dans un autre saladier, mélangez les jaunes et le sucre.

 

Ajoutez le beurre fondu.Puis la farine. Bien mélangez.

 

Incorporez délicatement les blancs en neige à la maryse.Ajoutez le rhum,

mélangez délicatement.

 

Versez dans un moule à cake chemisé.

 

Enfournez dans un four préchauffé à 200°C pendant 10 min.

 

Au bout de ces 10 min, entaillez le cake sur toute la longueur sur 1 cm de

profondeur avec un couteau à la lame graissée.

 

Poursuivre la cuisson pour env. 30 min à 180°C.


