| Le GALEIZOUNNET du CURE BOUSSO

Ingrédients pour 4 & 6 personnes

o 50gr de beurre ou margarine, o |OOgr de farine de chataignes,
o 4 cuilleres & soupe dhuile d’arachide ou o 4 blance d’ceufe,

péeping de raigin, o /2 qachet de levure chimique, une
o 180gr a200gr de euere gemoule, cuillere de bicarbonate de goude et une
o 200gr a250¢gr de poudre de noigettes pincée de gel fin.

ou d’amandes,

Préparation :

Monter leg blancs en neige avec le gel et réerver au froid,

Chemiger un plat au four & bordg haute (5 em) : enduire dhuile ou de beurre, enfariner le fond et
leg bordg et secouer pour une répartition homogene,

Préchaufter le four 4 210° (thermostat 7),

Dang un saladier, mettre la farine, la levure et la poudre de noigettes ou d’amandeg et bien mélanger,

Faire fondre e beurre dang une caggerole 4 feu doux en remuant,

Ajouter Phuile puig le sucre et incorporer le tout 4 la farine, bien mélanger,
Finir en ajoutant délicatement leg blance montég en neige,

Verger le tout dang le plat & four chemige,

Mettre 4 cuire 20 a 25mn. [l doit etre marron clair,

Démouler froid.

LE GALEIZOUMNET se conserve 3 a 4 jours.
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