

INGREDIENTS

- 125 g de beurre


- 300 g de sucre semoule


- 5 oeufs


- 125 g de poudre d' amandes


- 125 g de cerneaux de noix pilés


- 2 cuillères à café de rhum

· 80 g de farine tamisée

· ½ sachet de levure
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Préparation 
* Réduire en pommade 125 g de beurre et la travailler au fouet en y ajoutant 300 g de sucre semoule, puis 5 oeufs, un à un, et enfin 125 g de poudre d'amandes et 125 g de cerneaux de noix pilés,

* Incorporer également 2 cuillerées à soupe de rhum, puis 80 g de farine tamisée, la levure, bien mélanger pour obtenir une pâte homogène. Beurrer un moule à manqué de 20 cm de diamètre, recouvrir le fond d'une feuille de papier sulfurisé beurré et y verser la pâte.

* Faire cuire de 35 à 40 mn dans le four préchauffé à 200°c   (Thermostat entre 6 & 7).

         « Laisser refroidir le gâteau avant de le démouler »


Décorer le dessus de cerneaux.

(Pour le moule rectangulaire en inox doubler la dose)









