gunes

1 sachet ag leviure chimique
1 pincée ae sel

25 gr ae nolsettes

25 gr d'amandes

25 gr décorce d'oranges
contites

Zeste d'1/2 citron rapé
Zeste A1/2 orange ripée
125 gr Ae raisins secs

7 gousse de vanille

& cl de muscat

(envirom 4 ¢ 4 S)

cake a la farine

oe chatatognes
et muscat oe
Saint-Jean de Minervols

Prépa ratlon

Préchautfer Le four & 240
Travailler Le bewrre en pomumade.
Ajouter Le sucre, peu i peu.
Incorporer Les Gufs wa par wn.
Ajouter Les 2 farines tamisées
avee La levure puls Le sel.
Hacher Les nolsettes, Les
amandes et Lécorce d’orange
confite.
lncorporer Le tout o la pate.
Ajouter les zestes d'orange et de
cltron, Les raising secs puls Les
oraines de la gousse de vanille.
Verser La pite dans un moule o
cake de 20 e environ chemisé
de papler sulfurisé.
Enfourner et culre 45 mn i
220°. Arroser de museat o La
sortie du four.



