GATEAU AUX PATATES DOUCES
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Préparation :

Epluche les patates et coupe-les en
Morcedaux.

Fais-les cuire a I'eau jusqu’'d ce qu’elles soient
tendres, puis égoutte-les.

Mets les patates dans un saladier et écrase-les
pour en faire une purée.

Fais ramollir le beurre au micro-ondes.

Dans le saladier, ajoute les oeufs, le sucre, le
beurre ramolli et la vanille.
Mélange puis ajoute la farine.
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Beurre le moule et verses-y le mélange.

Fais cuire 1 heure a 180°C. Laisse ensuite le
géteau refroidir et mets-le au frigo.
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