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Cake au citron
Ingrédients :

100 gr de farine
100 gr de maïzena
100 gr de poudre d’amandes
10 gr de levure chimique
1 pincée de sel
250 gr de beurre ramolli
140 gr de sucre
1  gros citron non traité
120 gr de lemon curd maison
4 œufs 
100 gr de sucre glace

Beurrer et fariner un moule à cake. 

Préchauffer le four à 180°C (T° 6). 


Mélanger ensemble les ingrédients secs : farine, maïzena, poudre d’amandes, sel et levure chimique.

Dans un autre récipient, travailler le beurre ramolli et le sucre jusqu’à obtenir une pommade crémeuse. 

Râper le zeste du citron, et presser le jus de la moitié du citron.

Ajouter le zeste de citron et le jus du 1/2 citron, le lemon curd au mélange beurre et sucre,
et mélanger.


Puis ajouter les œufs un par un, en mélangeant bien entre chaque addition. 

Enfin ajouter le mélange d'ingrédients secs, et mélanger le tout afin d'obtenir une pâte homogène.

Remplir le moule à cake, et le faire cuire environ 1 heure.

Sortir du four dès que le cake et cuit 
(en testant la cuisson avec un couteau - il faut que la pointe du couteau ressorte propre)
Démouler et laisser refroidir sur une grille.

Pour faire le glaçage :
mélanger le jus de l'autre moitié de citron et le sucre glace,
puis badigeonner généreusement le dessus du cake.
Si vous souhaitez le décorer, il faudra mettre les décoration avant que le glaçage ne séche ;o)
Source : Macaronette et Cie (http://totchie.canalblog.com)

Recette d'origine : blog Du miel et du sel

