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   Gâteau à l’orange

D’après une recette de Jean-François Piège
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Il vous faut, pour un moule à manqué de 20cm de diamètre :

120g de beurre en pommade

120g de sucre

2 œufs

120g de farine

1 Orange pour le zeste et le jus

½ sachet de levure

Chemiser un moule à manqué de beurre et de sucre.
Préchauffer le four à 180°.

Mélanger le beurre pommade avec le sucre.

Ajouter les 2 œufs, puis mélanger.

Incorporer le zeste de l’orange et son jus.
Ajouter la farine et la levure.

Mélanger délicatement.

Verser l’appareil dans le moule.

Faire cuire entre 15 et 20 minutes.

Laisser refroidir avant de saupoudrer de sucre glace.

