CAKE A L’ANGLAISE 

350 g de farine

50 g de fécule

1 paquet de levure chimique

150 g de fruits confits

250 g de cerises confites

100 g d’écorce d’orange hachée

100 g de raisins secs

250 g de beurre fondu

250 g de sucre en poudre

5 œufs

5 cl de rhum

2 g de gingembre

2 g de muscade

2 g de cannelle

1 noix de beurre

décor : amandes effilées

Mélanger la farine, la fécule, la levure et tous les fruits dans un saladier.

Mélanger le beurre et le sucre jusqu’à obtenir une pâte bien lisse. Ajouter les œufs à température ambiante un par un en mélangeant énergiquement. Terminer par le rhum, le gingembre, la muscade et la cannelle. Lorsque l’appareil est homogène, l’incorporer au premier mélange.

Verser dans un moule beurré et cuire dans un four à 200°C (th 7) pendant 10 mn, puis baisser à 150°C (th 5) pendant 45 mn. A mi-cuisson, parsemer d’amandes effilées. Démouler aussitôt après cuisson.

