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Cake au citron

Ingrédients
· 3 œufs

· 170g de sucre

· 160g de farine

· 1/3 sachet de levure chimique

· 150g de beurre demi-sel

· 2 citrons
Préparation

Dans un saladier, fouetter les œufs et le sucre jusqu’à ce que le mélange blanchisse. Incorporer la farine et la levure.

Faire fondre le beurre et le verser dans la pâte. Mélanger.
Laver les citrons. Confectionner les zestes à l’aide d’un économe. 
Presser les citrons et verser le jus dans la pâte avec les zestes. Remuer délicatement avec une spatule
Verser le tout dans un moule beurré et fariné. 

***

Pause méridienne : préchauffer le four à 180°C (thermostat 6-7).

Cuisson : 40 minutes 

BON APPETIT !
D’après Les cakes de Sophie de Sophie Dudemaine
Gâteau au yaourt : citron – pâte à tartiner
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Ingrédients
· 2 yaourts nature

· 2 à 4 pots de yaourt de sucre

· 6 pots de farine

· 1 pot d’huile de tournesol

· 1 sachet de levure

· 1 zeste de citron

· 1 pot de pâte à tartiner
Préparation
Mélanger dans l’ordre : la levure, les yaourts, l’huile, le sucre, la farine, le citron.

Verser la pâte dans un moule à gâteau.

***

Pause méridienne : préchauffer le four à 180°C (thermostat 6-7).

Cuisson : 30 minutes 

Au moment de servir : couper le gâteau en deux à l’horizontale,  tartiner de pâte à tartiner sur la première moitié et remettre la seconde moitié par-dessus.
BON APPETIT !
D'après www.marmiton.org
