Cake aux cerises bigarreaux et aux amandes

Pour un beau cake il vous faut :

    * 160g de sucre en poudre

    * 160g de farine

    * le 1/3 d'un sachet de levure chimique

    * 3 oeufs

    * 150g de beurre fondu

    * 250g de cerises

    * 50g d'amandes entières

    * quelques gouttes d'extrait d'amande amère

    * un mélange 50-50 de kirsch et d'amaretto pour imbiber le cake en fin de cuisson

   1. Commencer par laver et égoutter les cerises. Retirer les queues et les noyaux (prière d'éviter de porter un t-shirt blanc, c'est trop dangereux, les cerises ça tache!) et les couper en deux.

   2. Préchauffer le four à 180°C (th6).

   3. Dans un saladier, fouetter les oeufs avec le sucre. AJouter la farine, la levure et l'extrait d'amande amère. Bien mélanger. Ajouter le beurre fondu, mélanger. Terminer en incorporant les cerises dénoyautées et les amandes elles aussi coupées en deux.

   4. Verser dans un moule à cake beurré et fariné et enfourner pour 40 minutes à 180°C (la pointe du couteau doit être propre).
