	Gâteau à l‘ananas et à la noix de coco

Ingrédients (pour 16 à 20 morceaux).
· 140 g de farine

· 1/3 de sachet de levure chimique

· 140 g de sucre roux

· 2 cuillères à soupe de graine de sésame

· 70 g d’amandes, effilées ou hachées

· 60 g d’abricots secs, hachés

· 1 cuillère à soupe de gingembre confit, haché

· 50 g de noix de coco en poudre

· 230 g de tranche d’ananas en boîte, égouttées et mixées

· 75 g de beurre demi-sel, fondu

· 2 œufs, légèrement battus

Pour le glaçage :

· 20 g de noix de coco en poudre

· 200g de sucre glace

· 25 g de beurre doux, fondu

· 2 cuillères à café de jus de citron

· 1 ou 2 cuillères à soupe d’eau bouillante
	préparation

Faire blondir la noix de coco prévue pour le glaçage dans une poêle antiadhésive en remuant afin de ne pas la laisser trop griller.
Préchauffer le four à Th 5-6(170°)

Chemiser un moule à génoise (carré) de papier sulfurisé.

Pour faire un grand rectangle, on peut  utiliser la lèche frite ou un grand plat rectangulaire (il existe chez Mathon.fr des bordures de gâteau réglable à la taille souhaitée)

Mélanger la farine, la levure et le sucre roux.

Ajouter les graines se sésame, les amandes, les abricots, le gingembre et la noix de coco

Incorporer l’ananas, le beurre, les œufs
Verser le tout dans le moule

Cuire 25 à 30 mn au four.

Laisser refroidir

Pour le glaçage, mélanger sucre glace, beurre fondu et jus de citron.

Ajouter 1 ou 2 cuillères à soupe d’eau bouillante pour obtenir une préparation onctueuse.

Napper le gâteau puis saupoudrez de la noix de coco grillée

Laisser prendre le glaçage puis découper le gâteau en 16 pavés




Les « petits trucs »
Pour 40 à 50 pavés, doubler les quantités

Je ne respecte pas les doses de certains ingrédients :

Je mets plus d’abricots secs (on peut mettre aussi des frais) et beaucoup plus de gingembre confit

On peut ajouter quelques  raisins secs

Mettre un peu plus d’ananas pour le rendre plus moelleux (j’utilise les boites d’ananas en morceaux ou ananas frais)

