GÂTEAU DU DIABLE À LA BETTERAVE

Préparation : 20  minutes

Cuisson : 40 minutes

Portions : 10

1 boîte (14 oz) betteraves entières égouttées et rincées (ou 1¾ tasses (425 ml) betteraves fraîches, cuites et coupées en dés)

3 œufs

1½ tasses (375 ml) sucre

¾ tasse (175 ml) huile végétale

1¼ tasse (300 ml) farine tout usage

½ tasse (125 ml) farine de blé entier

½ tasse (125 ml) cacao

2 ½ cu. à thé (12,5 ml) poudre à pâte

½ cu. à thé (2,5 ml) bicarbonate de soude

1 cu. à thé (5 ml) cannelle

¼ cu. à thé (1 ml) sel

Réduire en purée les betteraves cuites et bien égouttées au robot culinaire ou au mélangeur.

Battre les œufs avec le sucre dans un grand bol jusqu’à ce qu’ils soient pâles et mousseux; incorporer l’huile et la purée de betteraves en battant.

Mélanger ensemble la farine, le cacao, la poudre à pâte, le bicarbonate de soude, la cannelle et le sel; ajouter au mélange d’œufs et battre juste assez pour rendre homogène.

Verser dans 2 moules à gâteau (rond 9 po. – 22 cm), graissés et enfarinés.

Cuire au four à 350o F (180o C) environ 40 minutes.  Démouler, laisser refroidir sur une grille.

Recouvrir d’un glaçage de votre choix.
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