Gateav fondant butternut
et noisettes grillees

i

25 minutes

INGREDIENTS

- 250 g de farine de blé* T80

- 150 g de sucre de canne

- 10 g de sucre vanillé

- 4 ceufs*

- Y cacde bicarbonate de soude
alimentaire

- lcitron

- 40 g d’huile de tournesol
désodorisée

- 40 g d’huile de noisette*

- 80 g d’huile d'olive

- 600 g de courge butternut

- 1cacdenoix de muscade en
poudre

- 2cacdecannelle en poudre

- 300 g de noisettes* grillées

*PEUT CONTENIR DES ALLERGENES
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1 heure 6 personnes

Eplucher la courge butternut et la raper, puis réserver deux
cuilléeres a soupe a part pour le décor.

Concasser grossierement les noisettes grillées et les réserver.
Préchauffer le four a 180°C.

Dans un cul-de-poule, battre les ceufs entiers, le sucre de canne et
le sucre vanillé jusqu’a ce que le mélange blanchisse.

Ajouter la noix de muscade, la cannelle, les trois huiles et mélanger.
Presser le jus de citron, verser un trait de jus dans le bicarbonate
(la réaction effervescente est normale !) et ajouter au mélange
précédent.

Verser la farine petit a petit en délayant a I'aide d’un fouet, puis
ajouter le reste du jus de citron et mélanger.

Incorporer la courge butternut rapée et les noisettes grillées
concassées.

Graisser et fariner un moule a manqué, verser la préparation et
recouvrir de noisettes concassées et de courge butternut rapée.
Enfourner et cuire 45 minutes a 180°C; a la sortie du four,
démouler et laisser refroidir sur une grille avant de déguster !
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