Les desserts


le GATEAU AU CAFE

Temps :  Préparation : 20mn


  Cuisson : 45mn

Ingrédients pour 4 personnes :


 1/2 tasse de beurre

1 tasse de sucre

2 oeufs

1/2 tasse de sucre

2 tasses de farine

1/4 c. à café de clou de girofle moulu

1/2 c. à café de cannelle

2 1/2 c. à café de levure chimique

1/4 c. à café de muscade

1/2 tasse de café fort

Instructions :

1. Préchauffer le four à 180°C 

2. Dans un bol, défaire le beurre en crème et incorporer la première partie du sucre. Réservez. 

3. Dans un autre bol, battre les oeufs avec le reste de sucre. Incorporer à la préparation précédente. 

4. Tamiser la farine avec le clou de girofle moulu, la cannelle, la levure chimique et la muscade. 

5. Incorporer à la préparation réservée les ingrédients secs et le café, en alternance. 

6. Verser dans un moule beurré et fariné de 23 cm de diamètre et cuire 45 minutes,  jusqu'à ce que la pointe d’un couteau ressorte sèche. 

