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Cake aux carambars

Ce cake peut-étrefait 2/3 joursal'avance et se conservetresbien et garde son moelleux
(normal avec tout cesucreet cegras!!!) sil est emballé dansun papier Alu'!

INGREDIENTS
pour environ 10 parts (ce que vous avez vu ce matin)

— 3 oeufs

— 150 g de sucre en poudre
— 150 g de farine

— 1/2 de sachet de levure
— 150 g de beurre

— 20 carambars

— 10 cl de lait.

PREPARATION

— Faire chauffer le four & 180A°.

— Pendant ce temps, ouvrir tous les carambars de leur papier, et les poser dans une casserole. Garder les blagues
pour plus tard, quand le cake sera au four !

— Ajouter dans la casserole le beurre et le lait, et faire chauffer a feu moyen en mélangeant souvent pour faire
dissoudre les carambars. Cela colle au début mais patience... en mélangeant cela fond finalement bien

— Mélanger le sucre, la farine, la levure et les oeufs dans un saladier, puis ajouter ensuite le mélanger beurre, lait,
carambars. Respirer la bonne odeur qui se répend dans la cuisine, tout en mélangeant la préparation

— Verser dans un moule a cake (beurré et fariné si en autre matériaux que le silicone).

— Enfourner a mi-hauteur pendant 40 minutes, et a partir de ce moment vous pouvez vous régaler avec les blagues
(petit conseil, laver d'abord la casserole bien collante pleine de caramel fondu, sauf si vous l'avez raclé avec les
mains).

— Quand il est cuit, laissez le tiédir un peu, voir refroidir, avant de le déguster.

Pour ce qui est des calories : environ 4000 par part mais personne ne vous oblige !!!!

Merci Aude
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