La Cuisine à Véro
Gâteau aux fruits
(Par Sœur Berthe Sansregret, publié dans La Cuisine de Sœur Berthe, la cuisine d’hiver, Éditions du jour)

Temps de préparation : 45 minutes
Temps de repos : 1 journée
Temps de macération : 3 semaines (3 fois x 1 semaine)
Temps de cuisson : 2 heures 30 minutes environ
Rendement : 2 gâteaux (moule de 8 ½ x 4 ½ x 2 ½ po)
Ingrédients
A

· 250 ml (1 t.) de farine tout usage

· 7 ml (1 ½ c.) à  thé de poudre à pâte
·  5 ml (1 c. à thé) de sel

B

Fruits

· 125 ml (½ t.) d’écorces confites

· 250 ml (1 t.) de fruits confits

· 125 ml (½ t.) de cerises confites

· 300 ml (1 ¼ t.) d’ananas confits

· 125 ml (½ t.) de dattes

· 125 ml (½ t.) d’abricots séchés

· 125 ml (½ t.) de figues

· 375 ml (1 ½ t.) de raisins secs épépinés

Noix
· 500 ml (2 t.) de noix de coco

· 500 ml (2 t.) d’amandes blanchies
Farine pour fariner

· 125 ml (½ t.) de farine tout usage

C
· 250 ml (1 t.) de beurre ramolli
· 250 ml (1 t.) de sucre blanc
· 5 œufs
· 125 ml (½ t.) de jus d’ananas (sucré ou non sucré)
Préparation 
· Tamiser les ingrédients A dans un petit bol.

· Mélanger les ingrédients B en terminant avec la farine de façon à fariner les fruits et les noix.
· Crémer le beurre, ajouter graduellement le sucre, les œufs, un à la fois, en battant bien entre chaque addition (C).

· Incorporer le mélange des ingrédients A (farine, poudre à pâte et sel), en alternant avec le jus d’ananas.

· En dernier lieu, ajouter le mélange des ingrédients B (fruits et noix farinés)

· Verser dans deux (2) moules à pain 8 ½ x 4 ½ x 2 ½ po, tapissés de papier brun ou de papier parchemin.
· Creuser un sillon de ½ po à l’aide d’une spatule dans la pâte au centre des gâteaux afin d’avoir un gâteau plat à la sortie du four.

Cuisson

· Cuire 2 h 30 à feu doux, à 275 F◦ (135 C◦), sous la grille du milieu.
· Démouler et laissé bien sécher les gâteaux sur une grille pendant une journée complète*
*(Les déposer dans une assiette n’est pas recommandé, car cette technique conserve l’humidité sous le gâteau) 

Macération
· Imbiber une étamine (coton à fromage) d’une liqueur au choix (Par exemple : amaretto, rhum, brandy, amendes, etc.) et en recouvrir le gâteau et l’envelopper dans un papier d’aluminium.
· Conserver dans un endroit frais* (et non au réfrigérateur) et laisser macérer pendant 1 semaine.
· Répéter  deux fois cette opération (d’une semaine chacune), en utilisant la même étamine (coton à fromage).
Conservation. 
· Conserver au frais, enveloppé dans un papier d’aluminium et mettre dans sac en plastique bien scellé. 
· Au moment de servir, renvelopper la portion non utilisée et conserver au frais.
· Le gâteau peut se conserver ainsi, pendant une, deux ou trois années. Plus il aura vieillit et meilleur en sera son goût.

*(L’été venu, le gâteau peut être conservé au réfrigérateur. Une fois réfrigéré, il est préférable de ne plus changer la température de conservation)
