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v Préparation : 20 minutes
v Cuisson : 30 minutes

» Ingrédients
pour é personnes :
- 3 ceufs
- 150 g de sucre complet
- 60 g de poudre de noisettes
- 50 g de farine
- 1 sachet de levure chimique
- 150 de tofu soyeux (ou de creme fraiche)
- 4 cuilleres a soupe de caramel au beurre salé

v Ingrédients pour le caramel au beurre salé :
- 80 g de sucre
- 100 ml de creme liquide
- 40 g de beurre demi-sel
- 2 pincées de fleur de sel

v Préparation :

Préparez le caramel au beurre salé : Versez le sucre dans une casserole. Faites chauffer a feu
moyen sans remuer. Lorsque le sucre s'est fransformé en un caramel ambré, retirez du feu et
versez la creme liquide tres doucement et en plusieurs fois (attention au projection).

Bien mélangez et ajoutez le beurre, en remuant de nouveau. Remettez la casserole sur feu
doux et remuez sans cesse pendant 5 a 10 minutes, ce qui permettra de faire fondre les
éventuels morceaux de caramel. Ajoutez la fleur de sel et remuez. Réservez au frais.
Préechauffez le four a 180°C.

Dans un saladier, fouettez les ceuf avec le sucre.

Ajoutez la poudre de noisettes, la farine et la levure chimique. Mélangez bien. Ajoutez le tofu
soyeux et mélangez de nouveau au fouet.

Versez le mélange dans un moule & manquer beurré et fariné ou dans un moule en silicone.
Ajoutez le caramel au beurre salé sur le dessus du gateau et réalisez des marbrures a l'aide
d'une fourchette.

Enfournez pour 25 a 30 minutes. Laissez le gateau refroidir (si vous y arrivez) avant de le
déguster.
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