Cake de Musguée et sa creme au miel

Tempsde préparation : 45 mn
Tempsdecuisson: 1h

Ingrédients pour 6 personnes:

¢ 1 kg de Musquée de Provence
e 1 orange

e 50 gr de beurre

e 200 gr de sucre en poudre
e 2 oeufs

e 100 gr defarine

e 2 cuil. acafé delevure

e 80 gr deraisins secs

¢ 1 sachet de thé nature

o Sl

e 3jaunes d'oeufs

e 70 gr de sucre en poudre
e 50cl delait

e 2 cuil. asoupe de miel

Préparation :

1. Faites tremper les raisins secs 30 minutes dans le thé infusé

2. Lavez, épluchez, épépinez et coupez la musguée en dés.

3. Récupérez le jus de I'orange et hachez |e zeste finement.

4. Préchauffez le four(Th 6).

5. Faites fondre le beurre et gjoutez les dés, laissez cuire 20 mn en remuant réguliéremnet.

6. Séparez les jaunes d'oeufs des blancs et montez-les en neige ferme avec une pincée de sdl.

7. Dans un saladier, mélangez le sucre et les jaunes d'oeufs jusqu'a obtention d'un mélange onctueux.
8. Ajoutez la purée de musguée et les raisins secs bien égouttés.
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Cake de Musguée et sa créme au miel

9. Incorporez lafarine et lalevure, mélangez de nouveau pour obtenir une pate homogeéne.
10. Ajoutez délicatement les blancs en neige puis versez dans un moule a cake beurré.

11. Préparation de lacréme:

12. Faites bouillir le lait.

13. Dans un saladier, mélangez les jaunes d'oeufs avec le sucre et versez le lait tout en remuant.
14. Ajoutez le miel et laissez épaissir.

15. Nappez les parts de cake au moment de servir et décorez avec le zeste.
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