Cake aux figues,
raisins et amandes

PREPARATION : 10 MN
CUISSON : 60 A 75 MN

POUR 4 A 6 PERSONNES

* 250 g de Tofou Nature ¢ 3 ceufs * 125 g d’huile de tournesol
* 100 g de sucre en poudre complet * 100 g de farine ¢ 1 sachet
de levure ¢ 100 g de figues séches ¢ 30 g de raisins secs * 30 g
d’abricots secs * 30 g d’amandes ° 1 pincée de sel fin

REALISATION

1. Préchauffer le four (Th6=180°C).

2. Faire tremper les fruits dans un peu d'eau chaude s'ils sont trés secs.

3. Mélanger le Tofou, les ceufs, I'huile, la farine, le sel et mixer jusqu’a obtenir une
pate homogéne. Ajouter la levure a la fin.

4. Découper les fruits secs en petits morceaux et les incorporer a la pate a cake.

5. Verser dans un moule a cake préalablement beurré et fariné.

6. Cuire a four chaud pendant 1 heure a 1h15. Contrdler la cuisson en plongeant un
couteau dont la pointe doit ressortir séche.

7. Se déquste froid.
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PUBLI-COMMUNIQUE#,

Cake moelleux aux carottes
et aux épices

4

PREPARATION : 10 MN
CUISSON : 65 MN

POUR 4 A 6 PERSONNES

* 300 g de carottes * 3 ceufs * 200 g de farine * 250 g de Tofou au
curry ou de Tofou Nature * 50 g de beurre * 100 g de raisins secs *
1 sachet de thé Earl Grey * 1 c. as. de 4 épices (ou un mélange de
cannelle, gingembre, muscade) ¢ 1 sachet de levure * sel, poivre

REALISATION

1. Réhydrater les raisins dans du thé bouillant.

2. Eplucher et raper les carottes.

3. Faire fondre légérement le beurre dans une casserole. Hors du feu, dans un
saladier ajouter au beurre fondu, la farine et la levure, bien mélanger pour obtenir
une pate homogene.

4. Préchauffer le four (Th7=210°C).

5. Ajouter les ceufs entiers, les carottes rdpées puis le Tofou émietté. Bien mélanger.
Incorporer ensuite les raisins secs.

6. Saler, poivrer puis ajouter les épices.

7. Verser la préparation dans un moule & cake préalablement huilé, puis mettre a four
chaud 20 min a 210°C. Le sortir du four et I'ouvrir avec un couteau (tracer une
ligne au milieu) puis le remettre a cuire @ 180°C pendant 45 minutes.
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