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250 g de farihje [de
. Sarrasin Mélissa -
250 g de poudre
d’amandes L
250 g de beurre mou
250 g de sucre semoule
5 ceufs entiers:
- Un sachet de sub‘r-e vanillé

de votre choix (Fruits -
rouge c‘onseillé) _
“Une pincée de erur de sel

'.

'I e Sucre glace

300 g de confiture de fruit .

.-Fir'éparation - 10 mi'n' . 10 parts - . - Cuisson : 20-min

1. Préchauffez le four & 170°C. Beurrez un moule & manqué de 24 cm puis
couvrir le fond avec un disque de papier cuisson de meme diameétre (cela .

4y facilitera Ie demoulage) Farlnez Iegerement

2. Mélangez la farine de -Sarrasin avec la poUdre d'amandes et le sel.

_." 3. Séparez les blancs des jaunes d'ceuf. Fouettez les blancs en neige

(presque ferme-mais encore un peu-mousseuse) dans-un saladier extra | _
propre, en ajoutant la moitié du sucre (125 g) en deux fois, Mettre de coté:

4. Fouettez le beurre mou avec le reste de sucre pour obtenir une sorte de

creme Incorporez en deux fois les jaunes d'oeufs pour que le tout devienne

..cremeux Ajoutez le. melange de farine. Incorporez un tiers des blancs.

délicatement, par mouvements circulaires du bas vers le haut puis ajouter
toujours dellcatement le reste de blanc On doit obtenlr une pate-creme

. bien souple

5. \/eréez dans le moule, tapotez la base et enfournez pendant 40 minutes
enV|ron (en enfilant un cure- dent dans la pate celw -ci doit ressortlr presque

- sec, le coeur sera encore tres Iegerement humide).

6. Laissez Iégérement tiedir puie démpuler sur une g'rille'et faire refroidir.' -

7: A | arde d'un couteau SCIe coupez en deux dans le sens horlzonIaI le

gateau puis le farcir avec Ia confiture. Saupoudrez de sucre glace et servir

avec de Ia creme chant|IIy (si. on alme)

Le gateau se garde bien au frals 3 jOUI’S bien couvert ou méme le congeler

. (sans la confiture).



