170 g de farine

2 c. as. de fleur d’oranger
Des amandes

3 ceufs

1 sachet de levure chimique
150 g de beurre

50 g de sucre

Un sachet de sucre vanillé
150 g de chamallow

Dans un saladier, fouettez les ceufs et le sucre jusqu’a
ce que le mélange blanchisse. Ensuite, rajoutez la
farine puis la levure.,

Dans le méme temps, faites fondre le beurre puis
gjoutez-le au mélange avec la fleur d’oranger.
Rajoutez les chamallows découpés en 4, mélangez
délicatement le tout.

Versez votre préparafion dans un moule beurré.
Ajoutez quelques amandes sur le dessus, et enfournez
30 minutes environ.

Astuces de chef

® A la mi-cuisson,
recouvrez votre gateau
de papier cuisson ou
d’alu pour qu’il ne
brunisse pas trop vite, *
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