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1 1 verre

1 four
couteau doseur

1 assiette 1 moule

Préparation :

1

Egoutte les franches d’ananas et garde le
sirop de coté.

Verse le caramel dans le moule pour bien
napper le fond. Recouvre le caramel avec
des tranches d’ananas.

Coupe les franches d'ananas restantes en
petits morceaux.

Fais fondre doucement le beurre au micro-

ondes.
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Poudre Mélange les oeufs avec le sucre au fouet.

Ajoute le beurre ramolli, la farine, la levure et
les morceaux d'ananas restants. Mélange
bien le tout.

Verse le mélange dans le moule.

Fais cuire 45 minutes & 180°C.
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Une fois le gateau un peu refroidi, démoule-le
et arrose-le du sirop d'ananas.
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