Cake financier cacahuète
Marron chaud au lait de coco
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Pour 4 personnes :

Ingrédients :
Pour le cake : 75 g de cacahuètes en coques grillées et décortiquées (non salées) - 3 blancs d'œuf - 150 g de sucre glace - 90 g de beurre - 30 g de farine - Beurre et farine pour le moule
Pour le marron chaud : 140 g de crème de marrons vanillées - 40 cl de lait de coco - 2 jaunes d'œufs - 4 pincées de cacao amer en poudre

Préparation :
Pour le cake : au mixer, réduisez les cacahuètes en fine poudre, puis mélangez-les au sucre et à la farine. Incorporez ensuite les blancs d'œuf légèrement détendus à la fourchette, puis le beurre fondu et malaxez bien le tout.

Préchauffez le four à 240°C (th8). Versez la pâte dans un petit moule à cake (18 cm x 7,5cm) beurré et fariné, et enfournez 5 minutes. Baissez ensuite à 200°C et poursuivez 20 à 25 minutes. La croûte bien dorée du cake cache un cœur ultra moelleux. Laissez-le totalement refroidir avant de le démouler.

Pour le marron : Chauffez le lait de coco avec la crème de marrons. Versez ensuite le tout sur les jaunes d'œufs battus en fouettant, puis faites cuire quelques minutes à feu doux sans cesser de fouetter jusqu'à ce que la préparation soit bien onctueuse. Répartissez dans des tasses et ajoutez une pincée de cacao.

