pazapah LE CARNET GOURMAND

A garder, a cuisiner, a partager.

Gateau hyper moelleux au citron

55 min - 6 personnes

INGREDIENTS ON PASSE EN CUISINE

3 citrons 1. Dans un bol, versez le jus des citrons fraichement pressés.

3 ceufs 2. Ajoutez les ceufs entiers. Versez le lait concentré. Mélangez.

150g de lait concentre 3. Incorporez la farine + la levure. Mélangez jusqu’a obtenir une pate bien
150g de farine (+ 1 sachet de levure) onctueuse.

4. Versez le tout dans un moule.

5. Ca part au four 45 minutes a 160 degrés. Une fois le temps écoulé, vérifiez
la cuisson a l'aide de la pointe d’un couteau (elle doit ressortir seche).

6. Laissez refroidir le gateau quelques minutes.

7. En attendant, préparez le glagage (optionnel) : Mélangez 1 tasse de sucre
glace avec 1-2 cuillere a soupe de jus de citron, jusqu’a ce que le glagcage
atteigne une consistance bien lisse.

8. Versez sur le gateau. Laissez refroidir.

Quantités ajustées. Les quantités citées dans les étapes renvoient a la recette de base.
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