MINI CAKES AU CITRON ET AUX AMANDES

Pour 6 mini cakes (+ 1 cake car les proportions sont énormes mais c'est pas grave, c'est que du bonheur!)

· 320g de cassonade 

· 1 pincée de sel 

· 2 citrons non traités 

· 330g de farine 

· 1 sachet de levure chimique 

· 18cl de crème liquide 

· 6 oeufs 

· 130g de beurre ramolli 

· 20ml de rhum 

· 150g d'amandes effilées

Mélanger d'un côté la cassonade avec le sel et les zestes des citrons, et de l'autre, la farine et la levure. Rassembler le tout dans un grand saladier.

 

Au batteur électrique ou au fouet, mélanger lentement la crème et les oeufs. Les incorporer progressivement au mélange farine-cassonade. Ajouter le beurre ramolli, le rhum, le jus des citrons, puis les amandes effilées. Bien mélanger 2 à 3 minutes pour obtenir une pâte homogème.

 

Préchauffer le four th.180°C. Verser la préparation dans 6 mini-moules à cakes beurrés et farinés.

 

Faire cuire 25 minutes. Vous pouvez vérifier la cuisson en piquant avec la lame d'un couteau, elle doit ressortir sèche.

