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Fondant à l’orange 

Il vous faut, pour un moule de 20x20 cm :
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Pour le fondant…

Le jus d’une orange 
100 g de beurre mou

90 g de sucre

2 œufs

125 g de farine

1 cuillère à café de levure chimique

Pour le glaçage

2 grosses cuillères à soupe de sucre glace

Un peu de jus d’orange

Pour le fondant…
Mélanger le beurre ramolli avec le sucre et les œufs entiers.

Ajouter le jus d’orange, bien mélanger, puis incorporer la farine tamisée et la levure.

Verser la pâte dans le moule, égaliser puis enfourner pour 30 minutes de cuisson.

A la sortie du four démouler et laisser refroidir sur une grille.

Pour le glaçage…

Mélanger le sucre glace avec un peu de jus d’orange jusqu'à obtenir une consistance crémeuse.

Verser ce glaçage sur le gâteau refroidi.
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