Le Gateau de Savoie

Ce dont vous avez besoin

8 ceufs frais  100g de farine 260g de sucre 100g de fécule
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2 recipients 1 fouet Des ustensiles 1 moule & gateau (rond)
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et maintenant. & vous de jover !

Prechautter le four entre i3attre les blancs en neige.
1 160C et 180C (Thermostat 5 Attention, il faut quils
5-6) soient bien fermes !

lncorporer les blancs

Prendire deux recipients et , |
dans la préparation.

casser les huit ceufs en , |
2 , . 6 fidez-vous dune maryse
séparant bien les blancs
des jounes POUr nNe pas casser les
| blancs !
Yerser a préparation
Melanger le sucre et les dans le moule. Attention &
4 jaunes jusqua lobtention '/ ve pas le remplir jusquen
dune p&te bien gpaisse haut car le gateau gonfle a
la cuisson !
4 Ajouter la farine et la 8 enfourmer pendant 45
fécule, tout en mélangeant ! minutes
Conseil du chef’: ajoutez un zest de Pour 6
citron a votre préparation ! gourmands !
P/ Montrez-nous le résultat avec

I #MongateavdeSavoie
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