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Gateau roulé a la confiture de prune

Biscuit roulé :

3 oeufs

2 cs de sucre

2 cs de fécule de pommes de terre
1 pincée de bicarbonate

1/2 a 1 pot de confiture de prune

Sirop :

1 cs d'eau de vie de prune
1 cs de sucre
3 csdeau

Glacage :

1 csdeau
2 cs sucre glace
1 cc cacao en poudre non sucré

Réalisation :

1/ Battre les jaunes d'oeufs avec le sucre. Ajdaté¥cule de pommes de terre et le bicarbonate.
Bien mélanger pour que ¢a mousse.

Monter les blancs en neige ferme et les incorpdéécatement.

Tapisser une plague a patisser de papier cuisgoétater le biscuit en lissant bien la surfacer€u
12 a 15 min en surveillant.



2/ Pendant ce temps, préparer le sirop. Mettredans la casserole et porter a ébullition.

3/ Sortir le biscuit du four, le retourner sur onchon humide et bien I'imbiber de sirop.

Faire chauffer un peu la confiture, et I'étalerlsuriscuit. Rouler délicatement en s'aidant datton.
Bien serrer.

Imbiber avec le reste du sirop.

4/ Préparer le glacage en mélangeant le sucre, dle@e et le cacao sans faire de grumeaux. Ltétale
sur le biscuit.

Réserver au frais avant de servir.



