[image: Croquant Fondant Gourmand]Gâteau panettone
[image: Une image contenant dessert, pâtisserie, produits de boulangerie, Snack

Le contenu généré par l’IA peut être incorrect.] Pour 8 Croquants-Gourmands
- 50 g de raisins secs
- 100 g d'un mélange de dés de fruits confits
- 2 càs de rhum
- 100 g de beurre
- 3 œufs
- 120 g de sucre fleur de coco (180 g de sucre blanc)
- 80 g de lait
- 280 g de farine
- 1 sachet de levure chimique
- le zeste d'une orange bio
- 30 g d'amandes effilées

1 moule de 20 cm de Ø tapissé de papier cuisson
Préchauffage du four à 180°C [image: ]
.
Faire tremper les raisins secs dans l'eau bouillante pendant quelques minutes.
Les égoutter et les mélanger dans un bol avec les fruits confits et le rhum.
Laisser macérer.
Faire fondre le beurre sans le laisser trop chauffer et laisser tiédir.
Travailler au fouet les œufs et le sucre jusqu'à ce que le mélange soit bien mousseux.
Ajouter le beurre tiède et le lait. Mélanger.
Incorporer la farine, la levure, le zeste d'orange râpé et mélanger au fouet.
Ajouter enfin les fruits et le rhum s'il en reste et mélanger à la spatule.
Verser la pâte dans le moule et répartir sur le dessus les amandes effilées.
Enfourner pour 40 minutes en vérifiant la cuisson.
Retirer délicatement le moule et le papier et laisser refroidir sur une grille.
Couper le gâteau lorsqu'il est froid.
Bien emballé, il peut se conserver 2 ou 3 jours.
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