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. Douceur amande - orange .

Ingrédients pour 6 personnes :

- | gousse de vanille

- | sachet de levure chimique

- 180 g de graines fines de couscous
- 190 g de sucre en poudre

- 20 g de beurre

- 6 oranges A jus

- 60 g de farine

- 90 g d'amandes effilées

- Arbme amande amére

- faire dorer, légérement griller les omandes effilées dans une poéle sans matiéres grasses
- Prélever le zeste de 2 oranges, presser le jus de 2 oranges et réserver

- Dans un autre rédpient stocker le jus des 4 autres oranges

- fouetter ensemble le beurre mou avec 1 20 g de sucre

- Ajouter le couscous, le jus des 4 oranges et une goutte d'arbme amande amére
- Gratter la gousse de vanille dessus puis verser la farine et la levure

- Incorporer les amandes effilées grillées et mixées, fouetter le tout

- Préchauffer le four & 180°C th. 6

- Mettre du papier sulfurisé dans un moule & cake puis verser la préparation

- €nfourner pour 45 minutes

- Verser le reste de jus d'orange, les zestes et le sucre restant dans une casserole

- Faire Iégérement chauffer. Laisser tiédir le géteau avant de démouler

- Couper le géteau en parts et napper de sauce d l'orange
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