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Cake aux fruits séchés (fraises et ananas) et pignons de pin



- 125g de sucre en poudre
- 250g de farine à levure incorporée
(j'ai lu quelque part que cette proportion farine/sucre permettait aux fruits de ne pas tomber dans le fond !)
- 3 oeufs entiers
- 80g d'huile de tournesol
- 50g d'huile d'olive
- 80g d'ananas séché
- 130g de fraises séchées
- 50g de pignons de pin (pour le croquant)
- 5 cl de rhum

Dans un saladier (ou un robôt pâtissier), mélanger le sucre et la farine.
Ajouter les oeufs un à un, remuer.
Ajouter les huiles et bien mélanger.

Couper en dés les fruits séchés pour ne pas laisser de tros gros morceaux.
Ajouter les fruits à l'appareil et finir par le rhum.
Bien mélanger le tout, la pâte doit être lisse.

Verser à l'aide d'une cuillère la pâte dans un moule à cake (en silicone ou graissé).

Cuire 10 minutes à 220°.
Puis 30 minutes à 180°.
Puis 10 minutes à 160°.

Démouler à la sortie du four et laisser refroidir sur une grille.
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