Cake a la framboise

Catégorie : Cakes & gateaux de voyage

Ingrédients

» 60g de beurre

* 4 ceufs

* 1209 de sucre

» 200g de purée de framboise type Ponthier
* 50g de creme liquide a 30% de matiére grasse
* 79 de levure chimique

* 2009 de farine

* 259 de purée de framboise

* 40g d'eau

» 20g de sucre

» 2509 d’inspiration framboise de Valrhona
 65g d’huile neutre (type pépin de raisin)

Préparation

1. dans une casserole.

2. Quand le sucre est totalement dissous, 6tez la casserole du feu.

3. Imbibez le cake encore chaud a I'aide d'un pinceau.

4. Faites fondre I'inspiration framboise au bain-marie, puis ajoutez 'huile.

5. Mélangez bien, puis attendez que le glacage soit entre 30 et 35°C pour le verser sur le cake posé sur
une grille.

6. Laissez cristalliser, puis régalez-vous !
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