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Dessert
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Coté conserves  Préparation

300g de péches au sirop O Préchauffez le four a 180°C.
Rapez les zestes et pressez le citron.
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Chezl epIC|er O Dans un bol, fouettez le sucre avec le beurre

170g de farine ramolli. Quand le mélange prend une couleur
170g de beurre blanche et une texture crémeuse, ajoutez les ceufs
150g de sucre roux un a un. Ajoutez ensuite la farine, la levure et en
2 cuilleres a café de levure dernier les zestes et le jus de citron.
3 ceufs O Séparez les péches en 2, coupez la moitié
Le zeste et le jus d'1 citron en petits morceaux et ajoutez-la dans la pate

directement. Mélangez légerement. Versez la pate
dans le moule préalablement beurré.

Coupez l'autre partie des péches en tranches et
disposez-les sur le dessus du gateau. Faites cuire
35 a 45 minutes.

O Testez la cuisson au couteau : il faut que la
pointe ressorte seche et le gateau doit avoir doré
sur le dessus.
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Recette HD Pour plus de recettes, Suivez nous
disponible sur demande téléchargez notre application «La Conserve» sur Facebook
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