Gâteau moelleux au lait concentré sucré (citron et framboise)

pour un gâteau (moule couronne pour moi)
4 oeufs blanc en jaune séparés
1 boite de lait concentré sucré (397 g)
140 g de farine
1/2 sachet de levure chimique
le zeste de deux citrons
le jus d'un citron
75 g de beurre
100 à 150 g de framboises
1 pincée de sel

Préchauffer le four à 180°
Séparer les blancs des jaunes d'oeuf. Fouetter longuement les jaunes avec le lait concentré sucré. Ajouter ensuite la farine, la levure, le jus de citron et les zestes. Bien mélanger entre chaque ajout. Ajouter le beurre fondu.
Monter les blancs en neige ferme avec une pincée de sel et les incorporer délicatement à la pâte.
Verser la pâte dans un moule adapté et répartir les framboises en les insérant dans la pâte.
Mettre le gâteau au four pendant 30 à 35 minutes. Surveiller la cuisson, le temps dépend du moule utilisé. Le gâteau doit être doré et cuit (pas de traces de pâte quand on y plante la lame d'un couteau)
Attendre qu'il refroidisse avant de le démouler délicatement.
Le saupoudrer éventuellement d'un voile de sucre glace.

http://chocolatatouslesetages.fr
