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GATEAU  YAOURT-CITRON VERT





INGREDIENTS


1 yaourt nature


½ pot de beurre noisette


1 pot de sucre


3 œufs


1 sachet de levure chimique


3 citrons verts


2 pots de farine


½ pot d’eau


1 pot de miel





DEROULEMENT


(Le pot de yaourt sert de mesure)


Préparer et hacher les zestes des citrons et les presser pour avoir le jus


Mélanger le yaourt et les œufs


Ajouter le sucre et bien fouetter pour avoir un mélange homogène


Verser progressivement la farine puis le beurre et la levure, bien remuer


Ajouter 1 cuillerée à café de jus de citron et les zestes à la pate


Laisser reposer environ 30 mn


Beurrer un moule à manqué et y verser la pate


Faire cuire


Sirop : Faire chauffer l’eau ,le miel et le jus de citron restant et imbiber généreusement le gâteau au sortir du four














CUISSON


40 minutes à 200 degrés








D’après « Petits plats en équilibre »TF1








