CAKE AUX FIGUES ET NOIX DE CAJOU

Pour 8 personnes

· 75g de beurre 1/2 sel 

· 125g de sucre glace 

· 3 oeufs 

· 80g de farine 

· 80g de Maïzena 

· 1 sachet de levure chimique 

· 2 cuil. à café de cannelle 

· 40ml de lait 

· quelques gouttes d'extrait de café 

· 50g de figues séchées 

· 50g de noix de cajou grillées et salées

Préchauffer le four th.240°C. Dans un saladier, mélanger le beurre légèrement fondu et le sucre à l'aide d'un fouet. Incorporer les œufs entiers puis la farine, la Maïzena et la levure en battant bien pour que la préparation soit lisse et homogène. Fouetter puis délayer le tout avec le lait.

 

Couper les figues en lamelles et concasser le noix de cajou. Les ajouter à la préparation précédente, ainsi que l'extrait de café. Mélanger jusqu'à obtenir une pâte homogène. 

Verser dans un moule à cake en silicone (à défaut, beurré) puis baisser la température du four au moment d'enfourner à th.180°C et faire cuire 30 à 35 minutes. Laisser refroidir avant de démouler.

