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Gâteau éponge au pandan
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Pour un moule à cheminée de 18 cm de diamètre :
· 5 feuilles de pandanus fraîches (épiceries asiatiques)
· 150 ml d’eau
· 200 gr de farine de riz (épiceries asiatiques)
· 2 c à c de levure chimique
· 4 œufs
· 2 c à s d’huile
· 200 gr de sucre
· ½ c à c de crème de tartre (ou un peu de jus de citron)
· ½ c à c d’arôme de vanille
· colorant vert (facultatif)
Tout d’abord il faut faire l’extrait de jus de pandan en mixant les 150ml d’eau avec les feuilles coupées en tronçons. Vous obtenez ainsi un haché vert épais que vous allez filtrer à l’aide d’un morceau de tissu propre. Pressez bien le tissu pour récolter un maximum de jus. Voilà, votre extrait naturel de pandan est prêt.
Préchauffez le four à 170°
Séparez les jaunes des blancs d’œufs. Montez les blancs fermes avec la crème de tartre (en pharmacie ou chez Gdetou à Paris, ailleurs je ne sais pas !) et le colorant (facultatif).
Dans un saladier fouettez les jaunes d’œufs avec le sucre, puis versez le jus de pandan, mélangez. Puis ajoutez l’arôme de vanille, l’huile et la farine de riz mélangée à la levure chimique petit à petit. Vous obtenez une pâte assez liquide d’une belle couleur verte naturelle (je n’aurais pas du mettre de colorant car en fait la pâte était déjà bien verte…. La prochaine fois je n’en mettrai pas).
Ajoutez les blancs d’œufs doucement et délicatement.
Faites coulez cette belle pâte verte et odorante dans le moule et enfournez pour 40 min.
Surtout : à la sortie du four retournez le moule sur un goulot de bouteille (pas en plastique la bouteille voyons, le moule est brûlant ! !) Jusqu’à refroidissement complet.
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