Gâteau aux cerises, rhum et noisettes

Ingrédients :

- 300 g de cerises
- 3 oeufs
- 100 g de beurre fondu
- 120 g de sucre en poudre
- 160 g de farine
- 40 g de poudre de noisette
- 5 cl de lait
- 1 càc de levure chimique
- 2 CàS de rhum brun

Recette :

Dénoyautez les cerises et coupez-les en deux. Réservez.

Préparez le gâteau : Fouettez les oeufs entiers avec le sucre en poudre jusqu'à ce que le mélange blanchisse et soit bien mousseux. Versez le beurre fondu et le lait. Fouettez et ajoutez la farine, la poudre de noisette et la levure chimique en dernier. Remuez jusqu'à ce que la pâte soit bien lisse. Mélangez les cerises dans la pâte. 

Versez la pâte dans un moule carré préalablement beurré ou recouvert de papier sulfurisé (ou un moule en silicone comme moi ici).

Préchauffez le four à 180° (th.6).

Cuisson :

Faites cuire le gâteau pendant environ 30-35 mn à 180° jusqu'à ce qu'il soit bien doré. Laissez-le refroidir.
http://www.evacuisine.fr

