Mecan gewrmand

A lapulpe d'orange et o lov créme de mavrons

Informationy :

— difficulte : facile

— pouwr wnw floconw de 8-10 pauts

— prépawration d'evwivon 15 minutes
— cuisson dlevwivon 30 minute

Ingrédienty :
- 120g de bewrre dowx

100g de sucre exwwpoudre

200g de farine semi-complete

3 eufy

5 cuwilléres av soupe de créme de mawvons

Lo pulpe de 4 oranges cvjus

Powr lav décoratiow :
o Cacao evwpoudre now sucré
o Perles de sucre colovées ow autres petity bonbong

Préparatiow :

1) Préchauffer lefour o 180°C (thi.6), chalewr towrnante.

2) Commencer par favire fondre le bewrre.

3) Dang wv saladier, battre le bewrre fondw avec le sucre jusquar ce que le mélange
blanchisse.

4) Ajouter lavforine o cette prépavationw puis lesy ceufy préalablement battus en omelette.

5) Ajouter evsuite lov creme de mowron. Bien battre le tout powr owoir une pdte lisse et
homogene.

6) Terminer ew ajoutont low pulpe des oranges.

7) Bewrrer et fowiner unw mowle (ici enwforme de flocon) et y verser lovpate.

8) Mettre av cuirve o fowr chaud evwirvow 45 minutes. Vérifier la cuisson ovec lov pointe
d'uw couteaw : lav lawme doit ressortir seche.

9) Apres déemoulage; attendre que le gateaw refroidisse powr le saupoudrer de poudie de
cacao-et le décover de perles de sucre ow autres petity bonbons.

= Ley astucey de lap'tite Poule Rowsse :

— Astuce antt gaspi : apres wiétre concocte un bonw verve de jus dorange maison, je récupere
lovpulpe des agrumes pour concocter cette délicieuse recette.

— Astuce pratique : pour que mes petites décorations restent bien ew place st mow giteau
jeles « colle » avec wnw pew de pdte o towrtiner aux noisettes.

- Gowrmand comme tel, i est aussi possible d'ajouter des morvceaur de mowrvons cv lo
préparatiov powr encove plus de gourmandise:..

— Accompagné d'unwthé, cest wv dessert de fétes parfait !




