Cake Au Citron et Huile d'Olive

Préeparation 20 min - Cuisson 40 min
Matériel : Un moule a cake de 21 cm de long (en métal pour moi)
Cake

e 200 g de sucre

* 190 g de farine T55

* 3ceufs

* 90 g de creme legere

* 80 g d'huile d'olive

* ] cac de levure chimique

* le jus d'un gros citron

* le zeste de 2 citrons non traites
* 2 cas de limoncello (ou de rhum)
* ] pincée de sel

* 100 g d'eau
* 80 g de sucre
* le jus d'un citron

Prechauffer le four a 170°C.
Preparer le cake : Tamiser la farine avec le levure dans un bol.

Dans un saladier, mélanger le zeste, le jus de citron, 'huile d'olive, le limoncello, le sucre,
le sel et la creme.

Incorporer les ceufs, en fouettant doucement, juste ce qu'il faut pour rendre le mélange
homogene. Incorporer la farine et la levure au fouet sans insister, juste ce qu'il faut pour
ne pas faire de grumeaux.

Beurrer et fariner un moule a cake.

Verser la préeparation. Enfourner pour 40 minutes. Le cake doit gonfler legerement et
dorer. Verifier la cuisson en enfon¢ant la pointe d'un couteau. Laisser refroidir 5
minutes.

A la fin de la cuisson du cake, preparer le sirop : Porter a ebullition 'eau et le sucre
pendant une a deux minutes. Hors du feu, gjouter le jus de citron.

Démouler le cake avec précaution. Le poser sur une grille. Verser le sirop tiede sur le
géteau encore chaud, pour bien limbiber uniformément. Laisser completement refroidir
et conserver dans un papier film.

Sera encore meilleur le lendemain.

Waiting For The Sun
Cake au citron et huile d'olive
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