Gâteau poire gingembre, caramel de litchi
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Ingrédients [ à adapter aux conserves présentes dans les placards ]
1 boîte de litchis
1 boîte de poires
1 morceau de gingembre confit
1 louche de sucre
1 louche de lait concentré non-sucré [ j'avais une boite à finir ! du lait ou 1 yaourt feront l'affaire]
1 louche bombée de farinequi vont aussi finir caramélisées ]. 
Parsemer de dés de gingembre confit et recouvrir du reste de pâte.  Mettre au four pour 30 minutes. 
Étaler la moitié de la pâte dans un moule, disposer des lamelles de poires [ garder le jus,et le reste des poires 
100g de beurre fondu
3 œufs

Faire d'abord caraméliser le jus de litchi dans une poêle, à feu vif. Suivant la marque, il peut être nécessaire de rajouter un peu de sucre. 
Pendant ce temps préparer la pâte à gâteau en mélangeant tous les ingrédients.  

Votre caramel est maintenant prêt, faites y revenir les litchis. Retirer les fruits et garder au chaud le caramel. 
Démouler le gâteau tant qu'il est chaud et y verser du jus de poire. Récupérer l'excès qui déborde et recommencer. Découper une ouverture au centre du gâteau, y verser du jus. La pâte va ainsi devenir très moelleuse et parfumée.

Faire chauffer le reste de jus de poire jusqu'à ce qu'il caramélise lui aussi et y faire revenir le reste des poires coupées en lamelles épaisses. 
Décorer le cœur évidé du gâteau avec les poires. Napper du caramel de litchi et l'étendre au pinceau. Ce gâteau se décline à l'infini suivant les fruits au sirop utilisés... 
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