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Les recettes d'Alondra & Zilah

Bizcocho Negro

( Colombie )

Ingrédients :

500g de farine

350g de beurre ou margarine

500g de sucre fin

10 œufs

1 sachet de levure chimique 

200g de raisins secs

300g de figues sèches

200g de noix décortiques et coupées

200g d’amandes pelées

½ c. à café de cannelle en poudre

½ c. à café de noix de muscade râpée

½ c. à café d’extrait de vanille

3 c. à soupe de mélasse

vin doux assez pour couvrir les raisins et les figues

2 ou 3 jours avant de faire les gâteaux, mettre séparément les figues et les raisins à tremper dans du vin doux (Porto, Pommeau, Pineau des Charentes ou autre).

Le jour de la préparation :

Préchauffer le four à 180 °C

Egoutter les raisins et réserver le vin.

Mixer les figues, sans les égoutter et y ajouter le vin réservé. Ajouter la mélasse et continuer à mixer.

Préparation :

Battre le beurre ou margarine avec le sucre jusqu'à ce que la préparation devienne crémeuse.

Ajouter, un à un les œufs sans arrêter le batteur.

Ajouter la farine déjà mélangée avec la levure tout en continuant à battre.

La pâte doit être onctueuse. 

Ajouter les figues mixées et bien les mélanger à la pâte.

Maintenant farinez bien les raisins, afin qu’ils ne collent pas.

Préparer les moules à cake, les beurrer et fariner. Si les moules sont grands (1,5 litre) il en faut 3 et 5 si vous optez pour les petits moules (1 litre).

Remplir à moitié les moules avec la préparation. Ensuite distribuez d’une façon équilibrée, les raisins, les amandes et les noix dans les moules. Compléter les moules avec le reste de la préparation.

Mettre les moules au four pour 45 minutes au minimum. Vérifier la cuisson et, si nécessaire, laisser encore pour une quinzaine de minutes ou jusqu'à ce que les gâteaux soient bien bruns. Tester toujours la cuisson avec cette méthode très scientifique de piquer le gâteau avec un pic à brochettes.

Laisser les gâteaux refroidir et emballer les avec du papier cellophane. Attendez quelques jours avant de les déguster, ils sont meilleurs après une semaine. Certains font 6 à 8 petits trous sur les gâteaux  et les arrosent avec un filet de vin doux…

