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* Z5O g de farine
a?

- I50 g de fruits confirs
- rÊÇa g cie reisins secs

- I5O g de sucre

- IO0 g de beurre
- 2 oeufs

- 1 cuj-llerée à soupe de }evure
- 2 dl de rhum

- I cuiilerée à café de sel
Avec du papier sulfurisé eË beurré, tapisser
à ceke en faisant dépasser 1e papiàr du Uord
de5à6cm.

un u:cule
iu rsoul-e

Coupe ï I ac f rui fs en morceâux, les r:.ettre

Battre l_a farine avec ia levure et Le sel_.

Dans une terrine, travailr-er re beurre, ie sllcre eE 1esoeufs jusqurà ce q,-ie le mérange soit bien risse eÈ hcmogèr-re.

rncorporer le raélange farine, iernrre, ser. Aj outer lesfruits confics et le rhum. verse: la préparation dars r-emoule en veillant à ne pas mettre de ia pafe sur le moule"

Enfourne-r le moul-e sur Le gri1le placée au d,ernier écheronpendant 7O minutes,

Démouler et laisser refroidir sur une grille
si le gâteau dore trop vite, placer cès que ra craute estformée, ufl morceâu de papier à'ar,.r*inium entre re gâreauet les résistances, le côté mat vers le cake.
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'-rJaas' le rh.um


