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6-8 personnes 15 minutes Aucun 45 minutes

- ]80g + 20g de sucre

- une noix de beurre

- 20g dlamandes emlées (Facu|tathf)
4 eufs

- une pincée de sel

-100m| d'hui]e (coco ou autre)

- ]OOml de vin |9|anc

= 250g de Farine

7 cui”ére a calfé cJe Ievure chimique ou loicarloonate

Préchaugez le Fouré ]BOOC

Graissez les parois du moule avec la noix de beurre puis, avec les 20g de sucre, sucrez e moule (le
sucre va adhérer aux parois grace au Ioeurre). Vous pouvez aussi mettre des amandes effilées si vous

voulez.

Prenez vos ceufs et séparez les blancs desjaunes.

Montez les blancs en neige avec une pincée e sel.

Dans un sa|adier, mé|angez |esjaunes avec le reste du sucre.

Ajoutez kuile et le vin Iolanc, puis la Farine et la levure et mélangez Iaien.

lncorporez délicatement les blancs en neige.

Versez la préparation dans un moule.
Au moment o{|em€ourner, augmentez |a température du Fouré ]7OOC puis Faites cuire peno{ant
45 minutes.



