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Poke cake aux fruits rouges

Pour 8 personnes
Préparation : 30 minutes
Cuisson : 55 minutes

Ingrédients :

3 ceufs

160 g de sucre

15 cl d’huile de tournesol

12 cl de creme liquide

280 g de farine

1 cuillére a café de levure chimique
1/2 cuillére a café de vanille liquide

Le Coulis :
300 g de fruits rouges
50 g de sucre

La chantilly :

15 cl de creme liquide entiere

3 cuilleres a soupe de mascarpone
3 cuilleres a soupe de sucre glace

Préparation :

Préchauffez le four a 180°C.

Dans un saladier, mélangez au fouet les oeufs et le sucre jusqu’a ce que vous obteniez un mélange
crémeux.

Ajoutez I'huile puis hop un petit coup de fouet, ajoutez ensuite la creme liquide et la vanille,
mélangez bien puis incorporez petit a petit les ingrédients secs (farine et levure). Amalgamez le tout.
Beurrez et farinez un moule carré ou rectangle.

Mettez a cuire pendant 40 minutes.

Vérifiez si la cuisson est bonne en enfoncant la lame d'un couteau dans le gateau.

Pendant la cuisson du gateau, préparez le coulis en mettant les fruits rouges et le sucre dans une
casserole et faite cuire pendant 15 minutes en mélangeant de temps en temps et en écrasant les
fruits avec une cuillere en bois.

Sortez le gateau du four, alors qu'il est encore chaud commencez a enfoncer la manche d'une cuillére
en bois dans le gateau afin d'avoir plusieurs trous.

Versez le coulis de fruits rouges sur I'ensemble du gateau qui va s'introduire dans les multiples trous
et garnir l'intérieur du gateau.
Laissez le gateau refroidir.


https://paprikas.fr/

Montez la creme chantilly en mettant la creme liquide, le mascarpone et le sucre glace dans un
saladier puis fouettez le tout.

Etalez la chantilly sur toute la surface du gateau puis coupez-le en carrés.

Dégustez.



