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Cake aux fruits



Cake aux fruits
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Et si vous vous lanciez dans la confection d'un pain aux fruits maison pour votre prochain brunch? Délicieux avec du beurre et du fromage!
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Évaluer la recette
(3.9 étoiles / 60 avis)
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Ingrédients

Autre moule?Autre moule?

Convertisseur de moules

Forme du moule	rond
	rectangulaire




Hauteur du moule	haut (env. 6 cm)
	bas (env. 2 cm)





Longueur (en cm)*
Largeur (en cm)*


RéinitialiserConvertir





moule à cake de 24-26 cm


	Quantité	Ingrédients
	papier sulfurisé
	3	œufs
	125 
g	de sucre brut
	1 
pincée	de sel
	1 
gousse	de vanille, pulpe raclée
	200 
g	de farine
	½ 
cc	de poudre à lever
	5 
cs	de crème
	600 
g	de fruits secs variés (abricots, pruneaux, figues, canneberges et raisins, p. ex.)
	150 
g	de noisettes entières
	150 
g	d'amandes entières
		sucre glace pour décorer

Cuisinez en écoutant notre podcast:






Préparation
Infos sur la recette
	Préparation25min

	Cuisson55min

	Temps total1h20min






Changer d'affichage

	Mélanger les œufs, le sucre brut, le sel et la vanille jusqu'à l'éclaircissement de la masse. Mélanger la farine avec la poudre à lever, incorporer au mélanger avec la crème. Ajouter les fruits, les amandes et les noisettes, verser dans le moule chemisé de papier sulfurisé.
	Cuire 55-65 min dans la partie inférieure du four préchauffé à 180°C. Saupoudrer de sucre glace une fois refroidi, couper en fines tranches.


Servir coupé en fines tranches avec un plateau de fromage.

Bien emballé, le cake aux fruits se conserve 8-10 jours au réfrigérateur.




Par pièce:
Énergie: 1800kJ / 430kcal, lipides: 18g, glucides: 57g, protéines: 10g


Astuces pratiques

	Comment conserver le pain?
Plus le pain est clair, plus il sèche et durcit rapidement. Pour le garder plus longtemps, veillez...
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	Comment conserver les noix et autres fruits à coque?
Les noix et autres fruits à coque renferment de l'huile et supportent donc mal les températures é...
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	Comment obtenir un pain croustillant?
Une mie tendre sous une croûte croustillante: voilà les caractéristiques d'un bon pain frais.

Po...
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	Comment faire soi-même du sucre vanillé?
Pour faire du sucre vanillé, il faut simplement du sucre, une gousse de vanille et un bocal hermét...
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À découvrir aussi
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Au plus proche de la nature
Pourquoi le beurre est-il blanc en hiver et jaune en été?
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Pleurotes, shiitake & Cie
Tout sur la culture durable des champignons suisses. 
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VACHEment frais
Connaissez-vous déjà le podcast de Swissmilk?




Pour continuer de vous régaler
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Tarte à la rhubarbe
	Préparation35min
	Temps total1h15min
	VeggieVeggie
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Börek aux épinards et au fromage frais
	Préparation30min
	Temps total1h35min
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Pancakes à la compote de rhubarbe
	Préparation30min
	Temps total1h
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Sauce bolognaise aux lentilles (bolognaise végétarienne)
	Préparation20min
	Temps total1h
	VeggieVeggie
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Pizza à l'ail des ours
	Préparation15min
	Temps total1h28min
	VeggieVeggie




	[image: Matar paneer]


[image: season-spring badge]
de saison



Matar paneer
	Préparation25min
	Temps total25min
	VeggieVeggie








	Idées de repas
1408 recettes
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	Recettes de base
648 recettes
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	Végétarien
1670 recettes
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	Plats principaux
4690 recettes
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	Max. 30 minutes
2717 recettes
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	Apéritif
388 recettes
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	Plats végétariens
1190 recettes
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	Desserts
1347 recettes

[image: Desserts]



	Au four
2315 recettes
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	Recettes des nos paysannes
237 recettes
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	Classiques
904 recettes
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	Nouvelles recettes
0 recettes
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Recettes de saison, infos et concours en un clic.
S'abonner à la newsletter	Facebook
	Twitter
	Instagram
	tiktok
	pinterest
	youtube
	deezer
	linkedin
	spotify
	apple-podcast
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Des questions?
Vous avez raté vos caramels à la crème? Sabine et Marie sont là pour vous aider.

Poser une question


-
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SwissmilkAgriculteurs suisses: nos vaches, nos produits, notre passion





Votre livre de cuisine en ligne avec des recettes de saison, toutes les infos pour manger équilibré et les atouts du lait suisse.
Accéder au site Producteurs de lait
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