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Préchauffez le four à 180°C.
Épluchez puis râpez la Sucrine du Berry.
Cassez grossièrement les noix.
Mélangez la levure, la farine, le sel et les épices. Ajoutez la Sucrine du Berry et les
noix.
Battez les œufs et le sucre semoule, faites blanchir le mélange. Ajoutez deux
cuillères à soupe d’eau chaude et ajoutez l’huile.
En plusieurs fois, incorporez la farine mélangée avec les épices, la sucrine et les
noix.
Versez la préparation dans le moule graissé, et faites cuire 55 mn (la lame d’un
couteau doit ressortir sèche).

Gâteau à la sucrine du Berry
façon carrot-cake

pour 8 personnes :

- 200 g de Sucrine du Berry
- 150 g de noix
- 10 cl d’huile de tournesol
- 1 cuillère à café de cannelle
- ½ cuillère à café de muscade

- 3 œufs
- 1 sachet de levure chimique
- 170 g de farine
- ½ cuillère à café de sel
- 300 g de sucre
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