Gâteau renversé aux nectarines

Ingrédients : (pour 6 personnes : pour un moule rond de 22 cm de diamètre)

Pâte :

- 3 nectarines
- 2 oeufs
- 120 g de sucre en poudre
- 100 g de beurre fondu
- 180 g de farine
- 2 CàS de lait
- 1 càc de levure chimique

Caramel :

- 100 g de sucre en poudre

Recette :

Préparez la pâte : Fouettez les oeufs entiers avec le sucre en poudre. Ajoutez le beurre fondu et mélangez. Ajoutez ensuite la farine et la levure chimique et fouettez la pâte jusqu'à ce qu'elle soit bien lisse. Ajoutez le lait en dernier. Réservez.

Epluchez les nectarines, ôtez les noyaux et coupez-les en rondelles assez épaisses. Réservez.

Préchauffez le four à 180° (th.6).

Préparez le caramel : Dans une petite casserole au fond épais, déposez les 100 g de sucre. Laissez fondre le sucre à feu doux, sans remuer. Lorsqu'il commence à colorer, ramenez le reste du sucre vers le centre, pour que le caramel devienne bien homogène. Lorsqu'il a pris une belle couleur, versez-le très rapidement au fond d'un moule rond. 

Déposez rapidement les rondelles de nectarines sur le caramel au fond du moule, puis recouvrez avec la pâte à gâteau.

Cuisson :

Faites cuire le gâteau pendant 25 mn à 180° (th.6). Lorsque la pâte est bien dorée, sortez le gâteau du four et laissez-le reposer pendant 5 mn. Retournez-le ensuite sur une assiette et retirez délicatement le moule.

Servez le gâteau tiède ou froid.
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