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Sucre

Sucre inverti

Zeste de citron vert
Zeste de cirton jaune

134 g
134 g
34¢g
6g
2g

Creme liquide 50g
Rhum 8g
Sel 4g
Farine type 55 168g
Levure chimique  4g

| Beurre noisette 84g
B f 34¢g
Sucre 24g
Jus de citron jaune  20g
Jus de citron vert 10g
Feuille deMenthe 8¢

\_ " fraiche %

N\ Glace. i Loau A
Suc%tglace 184¢g
Jus de citron jaune  34g
Jus de citron vert 14¢
Fondant 100g

| =) O))usse cate
ﬁJauettw@wWauec&oumet

le sinop de sucre inventi qui peut étre
wemplacé par du miel.
Wjouter Les zestes, ba creme, e sel et Le

batteur & la feuille.

Wjouter le bewrre naisette fraid et lisser le
tout. Mouler immédiatement au 3[4 du moule.
Cuissen 160 °c 40 & 60 mn en fenction de la
taille des picces. Démouler sur grillle, verser
équitabilement le sivep acidulé dans les moules silicanes

et dépaser les cakes chauds dans lewrs empreintes peur une imbibation
efficace. Uttendre 10 mn, passer en cellule 10mn, glacer.

Faire bouillin Ceaw, le sucre et les jus. (Ljouter ba menthe fraiche.
Couvrin d’un film et laisser infuser deux feurnes. Chinciser et
imbibier le cake encere chaud.
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Faire chauffer les jus & 60° avec le sucre glace, ajouter le fondant et
parfumer au shum.
Glacer les cakes froids avec le glagage a 60° et passer les au four a
240° 1mn pour solidifier et fixer le glagage.
Filmex les cakes peur une meillewre consewation.
U Ce gateau de vayage se consewe sept jouns en boite henmétique.
|::. Jl est passible de remplacer '

le sinop de sucre inventi
par du miel. Ces dewx dewniens
peumettent de maintenin le gateau
moelleux et ainsi d’augmenter
sa consewation.
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patisseries wessembilant a des ca!éeaoantdepaoew dans les
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tambies des défunts. Les Guecs confectionnent des cheesecakies i base de lait de cheure tandis gue les Remains
ervichissent parfois leuns pates panifiées a base de farine d'onge avec du bewrre, des ceufs, des waisins cu du miel,

patisserie wessembilant au cake et qui se wetrouve sur les taliles d' anniversaite
I fait parti de ba cathégorie des gateaun de voyage. Cette necette de
vaviations, elle peut étwe préparée avec des fuuits
Nature il pewnia étre sewi avec de la confitue,
du miel eu de la creme de mavwons.
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cu dans la cantine des légicnnaires.
. base peut subin de nambireuses
confits, des pépites de chocolat.
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