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Gâteau Quatre-quarts au rhum
3/4 tasse sucre (150g)
1/4 tasse beurre ou margarine, ramolli
1/4 tasse compote de pommes non sucrée (J'ai utilisé celle de la compagnie Motts, aux pommes et pêches!)
3 oeufs
1/2 tasse lait
2 c. thé extrait de rhum
2 c. thé vinaigre de cidre
1 1/4 tasse fécule de maïs (cornstarch) (155g)
1 c. thé gomme xanthane
1/2 c. thé sel
2 c. thé poudre à pâte
1 c. thé bicarbonate de soude (soda)

Procédure:
1. Préchauffer le four à 350F. Graisser un moule à gâteaux rectangulaire (moule à pain)

2. Dans un grand bol, crémer le beurre (ou margarine), le sucre et la compote de pommes. Ajouter les oeufs.
Battre au mélangeur jusqu'à ce que ça devient léger et mousseux. (Environ 2-3 minutes) Ajouter les autres
ingrédients. Battre jusqu'à ce que le mélange soit crémeux. (Environ 2-3 minutes) Racler les bords avec 
une spatule de caoutchouc durant le brassage
. 
3. Verser la pâte dans le moule bien graissé. Cuire pendant 40-50 minutes ou jusqu'à ce qu'un cure-dent inséré au centre ressorte propre.

