Cake aux mi

Temps de préparation
> 1h

Difficulté
Moyenne




| ngrediénten

250 grammes de beurre (Solo, pour patisserie)
100 grammes de sucre

100 grammes de miel liquide (Meli)

1 gousse de vanille

5 ceufs

300 grammes de farine pour patisserie (Anco)
1 cuillere a café de poudre a lever

1 pincée de sel

1 pincée de cannelle

2 pommes

Bereidingswij ze

Incorporez lebeurre, lesucreet le miel dansun moule.

Extrayez les graines de la gousse de vanille et ajoutez celle-ci également.

Mélangez letout al’aide d’un robot cuisine ou d’un mixeur plongeant.

Ajoutez lescaufsun a un.

Tamisez lafarine et incorporez-la a la pate.

Mélangez jusqu’a obtenir un mélange lisse.

Ajoutez la levur e chimique, une pincée de cannelle et le sel.

Préchauffez le four a180° C.
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Beurrez le moule a cake et saupoudrez-le d’un peu defarine.



10 . Epluchez les pommes. Enlevez le trognon et coupez en mor ceaux.
1 1 . | ncorporez les mor ceaux de pommes a la pate.

1 2 , Faitescuirele cake 1 heureau four préchauffé.

13 . Vérifiez la cuisson al’aide d’une pique a brochette.

1 4 . Retirez le cake du four et laissez refroidir. Bon appétit !



