
Cake aux blancs d'œufs
Pour un petit cake :
- 3 blancs d'œufs
- 70 g de sucre en poudre
- 160 g de farine blanche
- 1 bonne càs de Maïzena
- 1 càs de levure chimique
- 100 g de beurre à 41 % de MG, fondu et refroidi 
- 1 càc de vanille en poudre bio
Battre les blancs en neige en les serrant avec 2 càs sur les 70 g de sucre. 
Dans un autre saladier, mélanger la farine, le sucre restant, la Maïzena, la levure et la vanille. Ajouter ce mélange aux blancs en neige et remuer délicatement à l'aide d'une maryse. Ajouter enfin le beurre.
Verser la pâte dans un petit moule à cake et cuire dans un four préchauffé à 180°C pendant 30 à 40 minutes. Il est délicieux !





