Cake banane chocolat et sucre muscovado





Ingrédients:
2 bananes, 150 g de farine, 3 oeufs, 120 g de beurre, 2 cs de crème fraîche épaisse, 120 g de sucre muscovado, 60 g de chocolat, 1/2 sachet de levure.

Préparation:
Faire chauffer une poêle avec 20 g de beurre; ajouter les bananes coupées en rondelles épaisses, ajouter 20 g de sucre et laisser caraméliser. Attention, les bananes ne doivent pas être réduites en purée.

Battre les oeufs entiers et le sucre pendant 5 minutes; ajouter le beurre fondu puis la crème, la farine et la levure.

Fouetter à nouveau pendant quelques minutes, le mélange doit devenir crémeux.

Incorporer délicatement les bananes caramélisées et le chocolat réduit en pépites. Mélanger. 

Verser dans un moule à cake beurré (sauf s'il est en silicone) et enfourner 45 minutes à 180 °C.


Surveiller la couleur; si le cake brunit trop rapidement, le couvrir d'un papier alu.
Laisser refroidir avant de démouler.
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