




Gâteau creusois
Ingrédients :

5 blancs d’œufs

125 g de farine

125 g de noisettes en poudre

125 g de beurre 

125 g de sucre

1 sachet de sucre vanillé
Dans une terrine battre à la fourchette les blancs d’œuf . Ajouter ensuite le beurre fondu refroidi, la farine, le sucre, la poudre de noisette et  le sucre vanillé.

Mettre dans un moule à manqué pas trop grand (diamètre 22-24 cm) et cuire dans un four préchauffé th 6 (180 °).

Vérifier la cuisson avec la pointe d’un couteau.

NB : les jaunes d’œufs pourront servir à faire une crème anglaise en accompagnement du gâteau. 

