
Gâteau  quatre  quart  pavot,
citron, vanille

Ingrédients pour un gâteau de 8 personnes : 250g de beurre
doux – 250g d’œufs bio – 250g de farine semi-complète – 1/2
CUP de pavot – le jus et les zestes (à la râpe pour que ce
soit fin) d’un gros citron jaune non traité et bio – 180g de
sucre de canne blond – 70g de sirop de glucose – 1 sachet de
levure chimique – 1CS d’extrait naturel de vanille.

Préchauffez votre four à 180°C.

Fouettez ensemble les œufs, le sucre et le sirop de glucose.

Ajoutez la farine et le sachet de levure. Fouettez à nouveau.
Le mélange doit être homogène.

Pendant  ce  temps,  faites  demi-fondre  (il  doit  rester  des
morceaux) le beurre.

Ajoutez le beurre au mélange. Fouettez de nouveau. Le mélange
doit devenir crémeux.

Ajoutez enfin, la vanille, le pavot, les zestes et le jus de
citron.  Fouettez  (encore  et  toujours)  pour  bien  tout

http://www.kui-zine.com/gateau-4-4-pavot-citron-vanille/
http://www.kui-zine.com/gateau-4-4-pavot-citron-vanille/
http://www.kui-zine.com/extrait-de-vanille-maison/


incorporer.

Répartissez  la  pâte  dans  un  moule  allant  au  four
(personnellement,  j’ai  utilisé  celui-ci).

Faites cuire 40-50min selon la puissance de votre four.

Laissez refroidir complètement dans le moule et démoulez sur
une assiette.

Décorez selon votre goût avec du sucre glace et des suprêmes
de citron.

Servez !!

https://www.alicedelice.com/moule-silicone-3d-raggio-silikomart-p-37716/es/siliko




Mini quatre quart au miel
Pour 12 mini quatre quart : 150 d’œufs – 150g de farine – 150g
de beurre fondu – 150g de miel fort (comme le châtaignier) –
1,5 sachet de levure chimique – 4CS d’amandes effilées.

Préchauffez votre four à 200°C.

Dans une jatte, mélangez le beurre fondu refroidi à vos œufs.

Ajoutez ensuite le miel et mélangez.

Ajoutez la farine et la levure. Mélangez jusqu’à obtenir une
pâte lisse.

Remplissez votre moule à muffins avec des caissettes rigides
en  papier. Répartissez votre pâte et ajoutez les amandes par
dessus.

Enfournez pendant 25min. Sortez-les et laissez refroidir sur
une grille.

http://www.kui-zine.com/mini-quatre-quart-au-miel/

