Gâteau éponge à la vapeur
Pour 10 parts

150 g de farine de riz (complète pour moi) en magasin bio ou épiceries asiatiques mais de la farine de blé pourra je pense convenir en cas d'urgence!

3 oeufs

80 g de sucre (un peu moins pour moi la prochaine fois)

3 càs de lait (écrémé pour moi)

2 càc de levure chimique

1 càc de vanille liquide

25 g de beurre fondu

1 pincée de sel

Rien de bien sorcier, mélanger tout de manière homogène et verser dans le moule (graisser s'il n'est pas anti-adhésif)

Pour la cuisson vapeur, mettre l'eau à bouillir, poser votre plat dans (ou sur) le panier, coincer un torchon sous le couvercle pour que la vapeur d'eau ne retombe pas en goutte sur le gâteau.

J'ai utilisé ma cocotte minute que je n'ai pas "clipsé". Donc même sans cuit vapeur, ça fonctionne. Baisser un peu le feu et cuire 20 minutes. Démouler.

NB je l'ai servi pour changer avec une crème à la noisette façon Laurence Salomon (purée de noisette + sirop de riz + eau) mais un coulis de fruits rouges serait tout aussi approprié. Comme son nom l'indique ce gâteau est une éponge à liquide ce qui en fait un gâteau idéal pour le petit dej' ou pour accompagner un thé

127 kcal par part
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