Cake à la mélasse et aux fruits secs
Préparation : 20 min

Cuisson : 45 min
Ingrédients :
- 2 œufs
- 75 g de sucre
- 75 g de mélasse
- 125 g de beurre mou
- 250 ml de lait
- 500 g de farine
- 1 sachet de levure
- 200g de fruits secs
- 1/2 cuillère à café de mélange 4 épices
Déroulement :
Préchauffer le four à 180°/Th6. Fouetter les oeufs et le sucre, ajouter le beurre, puis la mélasse. Incorporer la farine, la levure et les épices. Verser le lait progressivement. Ajouter les fruits secs.
Verser dans un moule à cake. Enfourner pour 1 heure. 

Ce cake se conserve très bien plusieurs jours, emballé dans du papier aluminium.
Du fond de mes casseroles
http://mescass.canalblog.com/
