
 

Les Délices de MimmLes Délices de MimmLes Délices de MimmLes Délices de Mimm
http://www.delicesdemimm.com/

Gâteau léger au citron 

INGREDIENTS : 

4 œufs 
130 g de sucre 
80 g de beurre  
120 g de farine  
1 sachet de levure chimique 
1 citron 

PREPARATION : 

Séparer les blancs des jaunes d'
Dans un bol, battre les jaunes avec le sucre jusqu'à
Ajouter le jus de citron, le beurre fondu, la farine et la levure.
Battre les blancs en neige avec une pincée de sel et les incorporer délicatement à 
la préparation. 
Répartir la pâte dans un moule carré ou un moule à manqué b
n'est pas en silicone. 
Enfourner pendant environ 20 minutes dans le four préchauffé à 180°C.
Démouler et laisser refroidir le gâteau. Le saupoudrer de sucre glace.
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