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GATEAU A I’ORANGE

Cuisson 35 mn. TH 6 (180°)
3 ceufs
1 orange
150 g. de farine
100 g. de sucre
50 g. de poudre d’amandes
100 g. de beurre fondu
1 sachet de levure
1  pincée de sel
Préchauffez le four a 180°.
Dans un saladier, battre les ceufs et le sucre jusqu’a ce que le mélange blanchisse.
Incorporez le beurre fondu, le zeste d’orange + le jus.
Ajoutez la farine, la poudre d’amandes, la levure et le sel.
M¢élangez pour otbenir une pate bien lisse.

Versez la pate dans un moule beurré et cuire 35 mn.

Surveillez la cuisson.



