Le gateau al'ananas

1 boite de % d'ananas; 120 g de fa-
rine; 150 g de sucre fin cristallisé; 1
sachet de poudre de levure; 3 ceufs;
12 morceaux de sucre; un peu de
beurre.

I. Faire chauffer le four
d’avance. Egoutter les rondelles
d’ananas. Beurrerle moule a man-
qué al’intérieur. Dans uneterrine,
verser le sucre, puis un a un casser
les ceufs. Battre au mixer jusqu'a

ce que le mélange blanchisse.
Ajouter ensuite peu a peu la fa-
rine;ainsi que lalevure, afinquela
péte devienne lisse.

2.Dans une casserole, répandre
les morceaux de sucre avec 2a 3
cuillerées d’eau. Porter sur feu
moyen et remuer jusqu’a |’obten-
tiond’un caramel brun clair. Verser
le caramel obtenu dans le moule.
Disposer une couche d’ananas,

verser’une couche de péte, recou-

3. Mettre le moule au centre du

vrir d'une couche d’ananas puis
four et faire cuire 35 minutes. En

d'une couche de pate.

fin de cuisson, une aiguille a trico-

ter plongée dans le gateau doit en

ressortir séche. Démouler et lais-

ser refroidir.




