- 200 g de farine

- 1509 de sucre

- 30g de cacao non sucré

- 2 cuilleres a café de bicarbonate de soude
- 1 pincée de sel

- 90g d’huile neutre

- 300g de purée de courge Butternut

- 2009 de noix de cajou

- 2 cuilléres a soupe de cassonade

Préchauffez votre four a 180°C.

Dans un bol, mesurez la farine, le sucre, le cacao, le bicarbonate et le sel.

Versez I’huile et mélangez avec une fourchette jusqu’a obtenir une texture sableuse.
Incorporez la purée de courge et mélangez.

La pate obtenue doit étre homogeéne mais plut6t épaisse. Réservez.

Cassez grossierement les noix de cajou. Les faire torréfier a la poéle sans matiére grasse et en
remuant sans arrét. Au bout d’environ 3min, ajoutez la cassonade, remuez sans arrét pendant 1min.

Ajoutez les noix de cajou a la pate. Mélangez.
Transvasez dans un moule préalablement graisse.

Enfournez 20 a 25 minutes.
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