
Gâteau au sésame noir et yuzu
Des  fois  on  me  dit  :  «  Tu  apportes  le  dessert  ?  ».
Personnellement ça ne me gène pas. Mais il arrive qu’il y ait
un moment de panique quand il ne me reste pas grand chose dans
mes placards. On est out of chocolat, vanille, … Bon il va
falloir être inventif �

Pour 1 cake : 1 yaourt nature de 125g – 3 œufs – 3 pots de
farine – 1 pot ½ de sucre – ½ pot de miel doux – 1 sachet de
levure chimique – 1 pot de beurre fondu – 6CS de sésame noir –
2cc de zestes de yuzu – 1CS d’extrait de vanille

Préchauffez votre four à 200°C et chemisez votre moule à cake.

Dans un saladier mélangez votre yaourt, sucre et les œufs.

Faites fondre le beurre et ajoutez-le au mélange ainsi que le
miel. Vous devez avoir un mélange homogène.

Mélangez dans un autre saladier, votre farine et votre levure.
Ajoutez ensuite le mélange sec à votre pâte de yaourt. La pâte
doit  être,  au  final,  assez  liquide  et  faire  de  jolis
rubans. Ajoutez enfin le yuzu, la vanille et le sésame noir.
Mélangez de nouveau.

Garnissez votre moule à cakeet enfournez pendant 30/40min.
Vérifiez votre cuisson en piquant la lame d’un couteau votre
gâteau. Si votre lame ressort propre, votre gâteau est cuit !

Laisser refroidir pour le démouler. Vous allez impressionner
vos amis �

http://www.kui-zine.com/gateau-au-sesame-noir-et-yuzu/

