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Minis cakes à la betterave, framboise et noisette
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Pour environ 14 minis cakes :

· 160g de farine avec poudre levante incorporée

 (ou 150g de farine + 1/3 sachet de levure chimique)
· 100g de sucre

· 100ml de lait

· 50ml d’huile

· 2 oeufs

- 
1 betterave crue râpée (environ 120g)

· 100g de framboises surgelées 

· 50g de noisettes entières

· 1 pincée de sel

Préchauffer le four à 180°C. Dans un saladier, battre les œufs avec l’huile et le lait. Ajouter la farine tamisée, le sucre et le sel. Bien mélanger afin d’obtenir une préparation homogène. Incorporer la betterave râpée et les noisettes entières. Répartir la préparation dans des moules à cake beurrés et enfourner environ 30min. Laisser refroidir et démouler. 

        Merci de votre visite et à bientôt pour de nouvelles recettes gourmandes !…. 
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