YOURTINE
(Albanie  [image: image1.png]


)
Ingrédients :

· 150 g de farine [image: image2.png]



· 30 g de beurre + un peu pour le moule   [image: image3.png]



· 1 œuf  [image: image4.png]


  
· 250 g de sucre en poudre [image: image5.jpg]



· 1 yaourt [image: image6.png]



· 1 demi-citron [image: image7.png]



· ½ paquet de levure [image: image8.png]a®
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· 100 g de sucre glace[image: image9.png]



Préparation :

1. Mélanger [image: image10.png]


le yaourt[image: image11.png]


, l’œuf [image: image12.png]


et le sucre en poudre[image: image13.jpg]


 dans un saladier[image: image14.png]


.
2.  Prélever le zeste du citron[image: image15.png]


 et le mettre dans le saladier. 
3. Ajouter   le beurre fondu[image: image16.png]


, la farine[image: image17.png]


 et la levure[image: image18.png]


 en remuant. [image: image19.png]



4. Beurrer  [image: image20.png]


le moule à cake. [image: image21.png]



5. Mettre  la pâte dans le moule [image: image22.png]


,  
6. Cuire à four chaud (180° ) environ 45 minutes .
7. 15 minutes avant la fin de la cuisson, mettre dans une casserole[image: image23.png]


 le sucre glace[image: image24.png]


, le jus du demi-citron[image: image25.png]


 et 3 cuillères à soupe d’eau[image: image26.png]-—
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[image: image28.png]-—



et porter à ébullition. Laisser frémir 10 minutes sans colorer.

8. Lorsque le gâteau est cuit, verser le sirop dessus et attendre qu’il soit refroidi pour le démouler. 
