== GATEAU A L'ORANGE

Cuiss_,on:
i VOICI «LE» GATEAU IN-RA-TA-BLE: IL NE RESISTE A PERSONNE..
o agesucre  ET PERSONNE NE LUI RESISTE!

120 g de farine

80 g de beurre mou
(sorti a 'avance

du réfrigérateur)

2 ceufs

1 sachet de levure.

1 ce géteau s'accommodera de
\'\;‘ n'importe quel moule & mangué,

alors choisissez-le spectaculaire. @
Allumez le four (th, B¥ Beurrez 1%

y votre moule puis saupoudrez- &
P le d'une cuillére & café de
farine. Tapotez-le doucement pour
retirer le surplus: ainsi vous étes slre 2 Ajpoutez \
GUE votre gateau ne restera pas maintenant
lamentablement collé au moule. la farine, la
Dens le jatte, melangez le beurre la peau d'une orange avec une pette rape et
ramolll avec, 120 g de sucre. pressez son jus. Mélangez le tout avec une culllére.

Pour que votre pate soit bienlisse, vous pouvez finir
avec un fouet. Versez ensuite dans le moule.

d'heure, puis couvrez
votre gateau qui commence
_ @ cuire, avec une feullle
d'aluminium. Ainsi, pas de
e < panigue, il ne risquera

pas de briler! Remetiez-le
29 minutes de plus.

WB Enfournez pour un guart
o ——

4 Pendant ce temps, pressez
une deuxiéme crange. Et
si vous étes perfectionniste,

fiitrez son jus. Versez-y 100 g

de sucre, gui vont fondre bien

tranguilement. Quand le géteau est
cut, démoulez-le sur un plat et
arrosez-le du jus d'orange sucré.

Pour parfaire cette bele
préparation, décorez
le gateau avec des

tranchesd'orange ou
bien des batonnets
de zestes confits
(cuits 10 minutes dans
une culllerée & soupe
de sucre etun
demi-verre d'eau), roulés

_ dans du sucre. .
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