
Gateau Breton

Pour une tôle de 30 cm de diamètre ou
On peut aussi faire en petits moules individuels.

750 g de farine 12 jaune d’oeufs

500 g de sucre semoule le zeste d’un citron et demi

500g de beurre demi-sel   Préparation     : 30mn        Cuisson 1h 00 environ

Tamisez la farine dans une terrine, formez un puits.

Mettez le sucrre et les aaunes dooeufs. Mllangeez au fouet en aaoutant peit à peit le eeurre fondu froid 

et le zeste des critrons râpl fn. Travaillez la pâte pour la rendre llgeère. Versez dans le moule eeurrl 

llgeèrement farinl. Mettez au four crhaud 200°  (6 au thermostat). Lorsque le geâteau est elond dorl, 

crouvrez doun papier sulfurisl, vlrifez la cruisson à la lame de crouteau qui doit ressorir propre. 

Renversez sur gerille pour faire refroidir. Ce geâteau se cronserve plus de huit aours.

Bonne dlgeustaion 
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