
Gâteau extra moelleux
à la fleur d'oranger

Pour 6 personnes :

3 œufs

180 g de sucre

4 CS d'eau de fleur d'oranger

200 g de crème fraîche épaisse

250 g de farine

1 sachet de levure chimique

Finition : 50 g de beurre fondu + 4 CS de sucre en poudre

********************
● Battre les œufs et le sucre, au fouet, pendant 15 minutes (attention les crampes... Mon 

conseil : sortir le fouet électrique ou utiliser un robot pâtissier !!!).

● Ajouter l'eau de fleur d'oranger, puis incorporer la crème fraîche. 

● Ajouter ensuite la farine et la levure. Continuer à fouetter pour que la préparation soit 
homogène et crémeuse.

● Verser la préparation dans un moule en silicone et cuire 30 minutes à four préchauffé à 
180°C.

● Faire fondre le beurre et en badigeonner la surface du gâteau. Saupoudrer de sucre en 
poudre et enfourner pour 5 minutes supplémentaires.
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