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: INGREDIENTS "

175 g de farine
- 150 g de sucre
¥ 75 gd'ecorce de cifrons et d'oranges W
. confites coupées en petits dés ) ¥
50 g de noisettes en poudre h
. 2 cuilleres a café de melange 4 épices
Y2 paguet de levure chimique J
125 g de lait ‘
. 75 g de beurre +10 g pour graisser le moule
1 cuillere & soupe de miel
2 ceufs :
1509 sucre glace pour le décor ¢
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i PREPARATION

W Préchaufferle four a 190 °C (th. 6-7).
S %&0 S 4 Craisserle moule & cake avec 10 g de beurre.
= % Dans un saladier, mélanger : farine, sucre, petits dés

En doublant la e 3 s L
d'écorces, noisettes, 4 épices et levure chimique.

quantité de cette

recette vous pouvez | Dans une petite casserole verser le lait, gjouter le beurre

aussi faire cuire la - et le miel, faire fondre & feu doux.

s Verser progressivement le liquide dans le saladier en

grande plague a 2 ,l 1_ o
pdtisserie avecun W melangeant. ' )

rebordde2cnm Ajouter les 2 ceufs et bien melanger.

Cuisson 154 20 +  Remplir votre moule & cake et faire cuire 35 & 40

minutes. Laisser “  minutes. Piquer le gateau avec un couteau pointu au

refroidir avant de

By P milieu du cake pour vérifier la cuisson. La lame du .

glacage puls couper E couteau doit éfre séche. ﬁl

en pefitscubes. Se . Attendre quelques minutes avant de démouler.

conserve plusieurs Verser quelques gouttes d’eau et un peu de 4 épices
”’;eéﬁ‘g‘fheé&fglﬁgzﬁaa“ — E dans le sucre glace, mélanger, et & I'aide d'un pinceau

Heibatbs s setod bl 1 réaliser un glacage de votre cake. ;

café ou pour les fétes. E Laisser sécher. "

Retrouvez cette recette en vidéo sur le site infernet
https://www.centresociallaclairiere.org/ Rubrique: Actualités / On en parle

mé&tropole 2:
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