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Fondant à la pistache

…et à l'eau de fleur d'oranger

Il vous faut :

(Pour  un moule de 20 cm de diamètre ou pour un moule flexipan  Demarle de 6 empreintes à cakes)  
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165 g de beurre doux

200 g de sucre en poudre

140 g de pistaches en poudre

4 œufs

50 g de farine

30 g d’eau de fleur d’oranger

Pour le glaçage…

100 g de sucre glace

18 g d’eau de fleur d’oranger

Préchauffer le four à 180° C.

Fouetter le beurre et le sucre, ajouter la poudre de pistache, puis les œufs battus.

Incorporer ensuite la farine et l’eau de fleur d’oranger.

Verser la pâte dans le moule beurré et fariné.

Faire cuire 35 minutes.

Lorsque le gâteau est refroidi, le couvrir avec le glaçage.

