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MODE D’EMPLOI DU GATEAU POUR 100G.

12.- Mettez dans un bol 45g d’huile, un ceuf, 10g de créme au beurre et une
goutte de citron.

2°.- Battre fortement pour 3 min.

39.- Ajouter 100g de mélange et battre fortement pendant 5 min.

40.- Ajouter 50g de fruits hachés et envelopper doucement.

59.- Cuire 20 min. a 180 ° C avec sol et environ 10 min. avec couche de sol.



