
Reine de Saba aux framboises 

 

Recette pour 6 personnes : 

 

Les ingrédients : 125 g de chocolat noir dessert ; 60 g de beurre ; 3 œufs et 1 blanc 

supplémentaire; 125 g de sucre en poudre ; 50 g de maïzena ; 75 g de poudre d’amandes ;      

1 c. à soupe de rhum ; 2 barquettes de framboises de 125 g ; 1 sachet de sucre vanillé et 10 g 

de beurre pour le moule ; 50 g. de sucre en morceaux ; 2 c. à soupe d’eau. 

1. Préparation du moule :  

Tapisser un moule de Ø 24 cm avec le beurre fondu, et le poudrer de sucre vanillé.  

2. Préparation du chocolat :  

Casser le chocolat en morceaux dans un saladier et le faire fondre dans un bain-marie ; 

Dès que la pâte est onctueuse, lui ajouter le beurre coupé en lamelles et  mélanger. 

3. Préchauffage du four : 160 °C  ou th. 5. 

4. Préparation de la pâte : 

Séparer les blancs des jaunes. Réserver les blancs. 

Verser le sucre doucement sur les jaunes en fouettant jusqu’à obtenir un mélange mousseux et 

blanchi. 

Incorporer la maïzena, la poudre d’amandes, le rhum ; mélanger. Verser le chocolat fondu sur 

cette pâte. La pâte doit être bien uniforme. 

Battre les blancs en neige et les ajouter, tout en soulevant délicatement la pâte. 

Verser dans le moule. 

5. Cuisson du gâteau :  

Compter 25 à 30 minutes. Laisser refroidir complètement avant de démouler. 

6. Présentation du gâteau :  

Préparer un sirop. Dès qu’il est bien clair, le laisser tiédir. Tremper la base des framboises et 

les déposer sur la surface du gâteau. 

Mixer les framboises restantes avec le sirop. Passer les au tamis afin d’obtenir un coulis très 

lisse, que vous servirez en accompagnement. 


