LAKE AU CITRON
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.. Separer les blancs desj jaunes
J*Battre les blancs d ceufs en neige, pws Ies réserver.
. ‘Au baln marie, falre fondre le beurre

e Raper le citron..

e Travailler Ies Jaunes avec le sucre

e Ajouter le C|tron rape, la farlne Ia Ievure etle beurre fondu
-"Y mcorporer dellcatement les blancs en nelge
-_.Enfoumer a 180° C,(thermostat 6) pen_dant 30 a 40 min.

LAKE AU CTTRON

o Pendant ce temps, faire le sirop a feu doux avec les-20 morceaux

de sucre et le jus des 2 citrons. ; imprégner le cake avec ce sirop.
. e Servir froid avec de la creme anglaise, des fraises, framboises, etc.

'Et méme nature !.
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. 200 g de farine dé blé
é\'/e‘c _Ie\}ure Mélissa
200 g de sucre

4 ceufs - _
100 g de bé‘urre- g
1 citron rapé *
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Pour le siro'p : ,
o 20. morceaux de sucre -

nea W orerie
e Citron @
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