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. Gdteau aux noisettes .

Ingrédients pour 6 personnes :

- 100 g de noisettes enticres

- 125 g de poudre de noisettes

- | pincée de sel

- | sachet de levure

- 150 g de beurre

- 250 g de farine

- 250 g de sucre

- 3 gros ceufs

- 7 cd.s de lait

- 2 gouttes d'extrait d'amandes améres

- Sortir le beurre du réfrigérateur

- Mettre les noisettes A griller sur une poéle chaude sans maltiéres grasses

- Remuer frequemment pour ne pas les brller, les retirer et laisser refroidlir

- frotter les noisettes dans un chiffon pour faire tomber la fine pellicule séchée qui les recouure
- Hacher les noisettes en poudre, en léger concassé et en morceaux grossiers

- Dans un saladier mélanger la farine, la levure et le sel, incorporer les noisettes

- fouetter les jaunes d'oeufs avec le sucre et verser peu A peu le beurre fondu d la casserole
- Quand la préparation est devenue blanche et mousseuse ...

- Incorporer le mélange de farine et noisettes en tournant sans cesse A la cuillére en bois

- Ajouter le lait puis les blancs d'ceufs battus en neige ferme

- Verser le tout dans un moule beurré et Iégerement foriné

- Faire cuire A four préchauffé o 180°C pendant 45 minutes




