Cake aux noix de pécan et au sirop d’érable
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Ingrédients
· 3 œufs
· 1 citron
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150 g de farine
· 125g de sucre
· 125 g de beurre demi-sel
· 1/2 sachet de levure

· 150g de cerneaux de noix de pécan
· 2 cuillerées à soupe de sirop d’érable
Préparation

Cassez grossièrement les noix. Lavez le citron, prélevez son zeste et son jus.

Faire ramollir le beurre.

Dans un saladier, travaillez bien le beurre ramolli avec le sucre. Ajoutez, un par un, les œufs puis le jus et le zeste de citron. Ajoutez la farine, la levure et le sirop d’érable. Incorporez les noix à la pâte et mélangez.

Beurrez et farinez un moule puis versez-y la pâte.

***

Pause méridienne : préchauffer le four à 180°C (thermostat 6-7).

Cuisson : 45 minutes 

BON APPETIT !
(D’après Les cakes de Sophie de Sophie Dudemaine)
Cake au chocolat noir fondant
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Ingrédients
· 2 œufs
· 1 yaourt
· 150 g de farine
· 170g de sucre
· 10 cl d’huile de tournesol

· 1/3 sachet de levure

· 200g de chocolat noir
Préparation

Dans un saladier, travaillez bien au fouet les œufs et le sucre jusqu’à ce que le mélange blanchisse. 

Ajoutez le yaourt, puis  la farine et la levure. Incorporez petit à petit l’huile. La pâte doit être lisse et sans grumeaux.

Pendant ce temps, faites fondre le chocolat et versez-le aussitôt dans la préparation. Mélangez bien. 
Versez le tout dans un moule beurré et fariné.

***

Pause méridienne : préchauffer le four à 180°C (thermostat 6-7).

Cuisson : 35 minutes.

Le cake doit être encore fondant à l’intérieur. 
BON APPETIT !
(D’après Les cakes de Sophie de Sophie Dudemaine)
