Cake au rhum et aux fruits confits

Préparation : 25 min ; Cuisson : 50 min
Ingrédients :
· 250 g de farine

· 165 g de beurre
· 125 g de sucre
· 3 œufs

· 35 g de fruits confits

· 50 g de raisins Smyrne

· 50 g raisins Corinthe (j'ai mis 100g de raisins de Corinthe)

· 2 cl de rhum 1 pincée de sel 

· 8 g de levure alsacienne

Préparation :

   Faites tremper les raisins et les fruits confits dans le rhum.

   Faites ramollir le beurre. Travaillez-le avec le sucre.

   Ajoutez les œufs entiers les uns après les autres, en remuant à chaque fois.

   Mettre d'un seul coup la farine et travaillez énergiquement pour alléger la pâte. Incorporez alors les fruits confits et les raisins (sans ajouter le rhum qui les parfumait) et la levure.

   Versez dans un moule à cake beurré.

   Faites cuire à 150° pendant 5 min, puis à 180°C pendant 45 min.

   On peut réserver quelques fruits entiers pour en décorer le gâteau.

