La Cuisine à Véro
Gâteau Monsieur
Rendement : 1 moule à pain de 4 po x 9 po

Ingrédients
Gâteau

A

· 1 œuf
· 250 ml (1 t.)de farine

· 250 ml (1 t.) de sucre

· 125 ml (½ t.) de lait

·   10 ml (2 c. à thé) de jus d’orange
·     5 ml (1 c. à thé) bicarbonate de soude
B
· 500 ml (2 t.) de rhubarbe fraîche* non pelée (ou d’ananas broyés et égouttés)

Glaçage
C
· 125 ml (½ t.) de lait évaporé
· 125 ml (½ t.) de sucre blanc
·   65 ml (1/4  t.) de beurre

· 125 ml (½ t.) de noix de coco

Préparation 

Gâteau

· Mélangez dans un grand bol tous les ingrédients (A).

· Ajoutez la rhubarbe (B).

· Versez le tout dans un moule à pain non graissé.

· Cuire au four à 180°C (350°F) au four pendant  40 min.

Glaçage

· Mélangez tous les ingrédients ensemble (C).

· Faire bouillir pendant 10 min et verser sur le gâteau chaud.

· Laissez refroidir avant de servir.

*La rhubarbe congelée est à déconseiller, car elle contient trop d’eau et en altérerait le résultat final.
