Moelleux rhubarbe amande

pour un gâteau bien gonflé (moule de 20 x 20 cm)
4 petits oeufs
200 g de cassonade
150 g de yaourt à la greque
100 g de poudre d'amande
150 g de farine
1 sachet de levure chimique
50 ml d'huile ou de beurre fondu
50 ml de crème liquide
1 pincée de sel
300 a 400 g de rhubarbe lavée et non épluchée

Dans un saladier fouetter les oeufs et la cassonade.
Ajouter le yaourt puis la crème liquide. Bien mélanger. Ajouter la poudre d'amande, la farine et la levure. Mélanger puis ajouter l'huile et la pincée de sel.

Verser la pâte dans un moule graissé et disposer sur la pâte les bâtons de rhubarbe coupés en tronçons lavés et non épluchés pour garder leur jolie couleur.

Enfourner pendant 30-40 minutes à 180° (four préchauffé) vérifier la cuisson en plantant la lame d'un couteau qui doit ressortir sans adhérence. 

Laisser refroidir avant de démouler
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