2VI-10LLYI UOIDS
ALL2g NP 2UNoNS V] Y NYIYY)




A S

académie
Oriéans-Tours
uggc o

e U R R T
i TR Cu A TE

L EUROPE

val de Loire
svee s FEADER

JRION TUROPTE NN
angy Eucpern agesoie
B o B

Noirlac

O
w

Céhitre-val de Loire

pour 8 personnes :

RS - 200 g de Sucrine du Berry - 3 ceufs
Nz - 150 g de noix - 1 sachet de levure chimique
- 10 cl d’huile de tournesol - 170 g de farine
-1 cuillére a café de cannelle - Y2 cuillére a café de sel

- Y cuillére a café de muscade - 300 g de sucre

Préchauffez le four a 180°C.

Epluchez puis rapez la Sucrine du Berry.

Cassez grossierement les noix.

Mélangez la levure, la farine, le sel et les épices. Ajoutez la Sucrine du Berry et les
NOIX.

Battez les ceufs et le sucre semoule, faites blanchir le mélange. Ajoutez deux
cuilleres a soupe d’eau chaude et ajoutez I'huile, '

En plusieurs fois, incorporez la farine mélangée avec les épices, la sucrine et les
NOIX.

Versez la préparation dans le moule graissé, et faites cuire 55 mn (la lame d’un
couteau doit ressortir séche).



