( Dans la cuisine d’Audinette (

Mini cakes aux éclats de Daims




· 8 cuillères à soupe de sucre

· 10 cuillères à soupe de farine

· 10 cuillères à soupe de lait

· 3 œufs

· 110 g de beurre

· 1 sachet de levure

· 1 bol de daims concassés

Battre les œufs avec le sucre.

Ajouter la farine et la levure.

Faire chauffer le lait 1 min puissance max au micro-ondes et l'ajouter à la préparation en remuant bien.

Faire fondre le beurre au micro-ondes et l'ajouter également.

Bien mélanger pour que la pâte soit homogène.

Ajouter les Daims (et la poudre).

Verser l'appareil dans des empreintes à mini cakes.

Et enfourner à 180° pour une vingtaine de minutes. 




Le truc un peu décevant c'est que les morceaux de Daims ont tendance à tous se retrouver dans le fond des cakes, ce qui donne un fond croustillant de caramel super sympa mais un peu loin de l'idée que je me faisais de trouver des morceaux de Daims dans le moelleux du cake, un peu comme pour des pépites.

Ceci dit, la poudre de Daim se répartit bien, et parfume très agréablement le gâteau donc il ne faut pas hésiter à réduire les bonbons en poudre.

