Cake aux amandes

| ngr édients nécessair es

aréme de fleur d'oranger : 2cc
orange: 1

sel : 5 pincée(s)

poudre d'amandes : 1259
farine : 2509

beurre : 25g

levure chimique : 1cc

auf : 3

sucre blanc : 100g

Préambule

Les amandes sont de petits fruits a coque, croguants et ameres qui sont utilisés dans la fabrication de nombreux
géteaux. Les cakes aux amandes sont particulierement savoureux. Lapinou vate montrer de quelle fagon en réaliser
un.

ATTENTION :

Pour certaines étapes des recettes de Lapinou, la présence d'un adulte est nécessaire.Ne laissez pas les enfants
livrés & eux-mémes pour éviter tout accident.

Etapel

Dans un grand saladier, mélange le sucre, la farine, les caifs, la levure, la poudre b
d'amande I'arbme de fleur d'oranger et le sel. _ xﬁﬁ
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Etape 2

Presse I'orange et gjoute le jus dans le mélange précédent. Remue bien. Tu peux
également mettre des zestes d'orange, si tu le souhaites, a condition que ton orange
soit non traitée.

Etape 3

Fais fondre |le beurre dans une petite casserole, a feu doux.

Etape4

Ajoute le beurre ala péte de ton cake, puis mélange.

Etape5

Verse ta péte dans un moule a cake antiadhésif ou dans un moule ordinaire, aprés
avoir huilélefond al'aide d'un essuie-tout.

Etape 6

Fais cuire ton cake pendant 40 minutes a 180°C. Demande de l'aide a un adulte
pour le mettre au four.

Etape 7

Une fois que les 40 minutes sont passées, le cake est prét. Laisse-le refroidir avant
de le démouler pour éviter de te briler. Bonne dégustation !
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