]ngrédicnts pour 8 personnes :

200 g de farine

150 g de sucre

1/2 sachet de levure chimique

4 oeufs

100 g de beurre fondu

1 citron (non traité de préférence)
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Temps de Préparation :

XX mn

Temps de cuisson :
40 mn

Tcmpératurc de cuisson :

180°C

(_ommentaires :

Astuces pour réussir un cake au citron parfait :

(ake au citron

Rccettc :

Préparation

1.

Préchauffer le four a 180°C (thermostat 6). Beurrer et fariner un
moule a cake d’environ 30 cm. Faire fondre le beurre (au bain-
marie ou a température douce au micro-ondes).

Pendant ce temps, laver le citron. En raper trés finement la peau
en prenant soin de ne pas raper la peau blanche (amere).
Couper ensuite le citron en deux et le presser pour en recueillir le
jus.

Mélanger la farine, le sucre et la levure. Ajouter les oeufs un a un,
puis le beurre fondu et enfin le zeste rapé et le jus du citron.
Verser la préparation dans le moule a cake et cuire au four environ
40 mn.

e Le choix des citrons : Préférez des citrons non traités, car leur zeste apporte une intensité de golt incomparable. Vous
pouvez méme utiliser des citrons bio pour une saveur plus authentique.

e [’aération de la péate : Pour obtenir un cake bien aéré et moelleux, il est important de bien fouetter les ceufs avec le sucre
au début de la préparation. Cela incorporera de I’air et rendra la texture du gateau plus légere.

e Conservation : Ce cake se conserve tres bien quelques jours dans une boite hermétique a température ambiante, et il
gagne méme en intensité le lendemain, lorsque les saveurs du citron se diffusent davantage dans la péte.

https://astuceriste.com/recettes/cake-au-citron-la-meilleure-recette/?utm_source=Pinterest&utm_medium=organic



