Cake aux noix et aux
écorces d'oranges confites

120 g de farine
d’épeautre* T80

150 g de sucre roux ou
10 g de miel

12 cl d’huile d’olive
douce

3 ceufs*

80 g de noix*
concassées

50 g d’écorces d’oranges
confites

| cacrasede
bicarbonate de soude

| pincée de sel

*peut contenir des allergénes
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. Préchauffer le four a 180°C.
Casser les ceufs et séparer les jaunes des
blancs.

Dans un premier saladier, mélanger la farine et

le bicarbonate.

Dans un autre saladier, battre I'huile d’olive avec

le sucre.

Ajouter les jaunes d’ceufs, la farine, les noix
concassées et les écorces d’oranges confites,

puis bien mélanger.

Saler les blancs d’ceufs et les monter en neige.

Incorporer les blancs en neige a la pate.
Verser la pate dans un moule allant au four et
cuire 45 minutes a 180°C.
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