Géateau aux chitaignes et aux noix

Préparation : 20 minutes
Cuisson : 40 minutes

Pour 6 personnes
* 3 aufs
* 100 g de cassonade

* 100 g de farine de chataignes

* 50 g de Maizena

o /2 cullerée & café de levure

* |cullerée a café et demie daréme de chataigne

* 100 g de beurre
* 100 g de cerneaux de noix

. Préchauffer Le four 4 180°C.

2. Dans un saladier, battre les eeufs avec la cassonade. Ajouter la farine de chataignes, la Maizena et La Levure. Bien
mélanger. Incorporer ensiite l'aréme de chataigne.

2 Faire fondre Le beurre et Lincorporer a la préparation précédente. Ajouter enfin Les cemeaux de noix.

4.V erser dans un moule & cake ou un moule & manqué beurré et cuire pendant 35 & 40 minutes.

NB - On peut également ajouter quelques chétaignes cuites 4 l'eau 4 La place des nox ou en complément
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