
Réalisation

Eplucher la rhubarbe et la couper en petits tronçons.

L’égoutter 1h dans une passoire avec 50g de sucre.

Préchauffer le four à 180°c et poser le moule sur la plaque

aluminium perforée.

Dans un cul-de-poule, fouetter les oeufs avec les 50g de

sucre restants et la vanille.

Ajouter le yaourt nature et l’huile. Mélanger.

Ajouter la farine et la levure. Lisser le tout.

Ajouter la rhubarbe et mélanger.

Verser dans le moule et enfourner durant 35 min.

Laisser refroidir avant de démouler.

Ingrédients

Gâteau à la rhubarbe

8 personnes Préparation : 1h15 min - Cuisson : 35 min

Moule utilisé : tarte couronne de Guy Demarle

Mon blog : www.lesdelicesabelle.fr 

Mon Instagram : Les délices à Belle (Isabelle Chevrier)

-3 œufs

-160g de yaourt nature

-500g de rhubarbe

-100g de sucre

-1cs d’extrait de vanille liquide

-40g d’huile de tournesol

-150g de farine

-1/2 sachet de levure chimique

http://lesdelicesabelle.fr/
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