
1.	 Préchauffer le four à 180°C.
2.	 Moudre les amandes complètes à l’aide d’un blender.
3.	 Dans un cul-de-poule, travailler le beurre demi-sel en 

pommade.
4.	 Ajouter le sucre en poudre et le sucre vanillé, puis 

mélanger jusqu’à obtenir une préparation homogène.
5.	 Incorporer les œufs un à un tout en fouettant la pâte, 

puis ajouter la poudre d’amandes et mélanger.
6.	 Ajouter la farine à la préparation, puis le rhum. Mélanger 

de nouveau jusqu’à obtenir une pâte à gâteau bien 
homogène.

7.	 Beurrer et fariner un moule à cake, y verser la pâte à 
gâteau et enfourner à 180°C pendant 40 minutes.

8.	 Démouler le gâteau sur une grille, le laisser refroidir et 
déguster !

-- 125 g de sucre de 
canne

-- 125 g de beurre* 
demi-sel

-- 125 g d’amandes* 
complètes

-- 10 g de sucre glace
-- 5 cl de rhum blanc
-- 40 g de farine de riz
-- 15 g de sucre vanillé
-- 3 œufs*

*peut contenir des allergènes

6 personnes40 minutes20 minutes
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