La Recette d’
Recette pour 6 personnes Frangoise

Ingrédients :

80 g de noisettes hachées 80 g de beurre fondu
80 g de farine 2 cuil. & café de miel
160 g de sucre poudre 4 blancs d’ceuf

La Recette :

Dans un bol, mélanger noisettes, farine et sucre. Ajouter le beurre et le miel pour
obtenir une pate épaisse. Battre les blancs en neige ferme et les incorporer
doucement a la pate. Faire cuire dans un moule a génoise beurré et faring, pendant 1
heure a four trés doux (th. 3 ou 4 soit 175°C). Démouler chaud et refroidir sur une
grille. Ce gateau peut étre décoré avec du sucre glace, un glacage au café, des noisettes...

Glagage : mettre du sucre glace dans un verre et le mouiller avec un peu de café ; remuer et étaler sur le gateau.

Les conseils de Frarspaise

Ce gateau bien parfumé a la noisette accompagne a merveille une créme a la vanille. Facile a réaliser, il se congéle trés bien, et peut
étre décoré par la suite.

Recette a retrouver dans le livre A tire d Eles — Une ode a la vie rurale
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