Croque cake salé ou sucré

pour la version sucrée : 

12 tranches de brioche   20 cl de lait de coco   4 càs de sucre   8 càs de noix de coco   120 à 150 g de chocolat haché   3 oeufs   

Dans un saladier, mélanger les oeufs, le sucre et le lait de coco. Beurrer un moule à cake. Tapisser le fond avec des tranches de brioche. Déposer dessus du chocolat haché (1/3) et 1/3 de la noix de coco Verser un peu de base liquide. Mettre une nouvelle couche de brioche, de chocolat haché et de noix de coco. Verser encore un peu de liquide. Recommencer l'opération et terminer par une couche de brioche. Verser le restant de liquide. Faire cuire une trentaine de minutes à 180° au four.   

La version salée : 

12 tranches de pain de mie   20 cl de crème liquide   1 pincée de sel   4 tranches de jambon   100/150 g de fromage râpé   3 oeufs   sel, poivre  

Mélanger dans un saladier, les oeufs avec la crème, saler et poivrer.  Graisser un moule à cake et déposer au fond trois tranches de pain de mie.  Disposer dessus des tranches de jambon coupées puis du fromage râpé (soyons généreux sur le fromage !)  verser un peu de liquide et renouveler l'opération jusqu'à épuisement des ingrédients.  Terminer par une couche de pain de mie.  Verser le restant de liquide.   Enfourner pendant 30-40 minutes à 180°.  Sortir le cake du four, attendre un peu avant de le démouler.   Déguster chaud avec une petite salade. 

  verdict : 

En version sucrée, on s'approche du pudding mais les différentes couches en font un dessert quand même particulier.  Ne pas mettre de chocolat trop fort en cacao. 

Il est possible de mettre des fruits (pommes, poires, bananes, framboises, pêches) et de la crème à la place du lait de coco. A essayer avec un peu de crème d'amande en plus ou pourquoi pas pommes/caramel ou pommes pâte de spéculos...   

A faire en cake ou en mini cocottes comme moi (j'ai découpé mes tranches de brioche à la taille de mes cocottes) 

   

En version salée, comme toute franc comtoise qui se respecte, le croque cake est à tester avec de la cancoillotte, du Mont d'or, du Morbier... ou tout autre fromage.  A la place du jambon, on peut imaginer du saumon fumé... 

http://chocolatatouslesetages.fr
« chocolat à tous les étages »

  

  

