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Pour 4 cakes + 50 madeleines

PATE A CAKE

500 g de farine de gruau
- 550 g de sucre
- 500 g de beurre (pommade)
- 500 g d'ceuf entiers
- 5gdesel
- 15 g de levure chimique
- 25gde trimoline
- 200 g de péate d'orange
- Q.S zeste d'orange (1 piece)

PROCEDE DE FABRICATION

Appareil a faire minimum 2H avant.

Zester l'orange sur le sucre et bien les mélanger a secs. Mélanger tous les ingrédients secs,
détendre avec les ceufs et la pate d'orange. Ajouter la trimoline, |a farine et la levure, mélanger
le tout afin d'obtenir une pate homogéne puis éjouter le beurre pommade.

Mettre dans les moules: Cuisson pour les cakes 40mn a 165°C et pour les madeleines (moule
en fer) 13mn a 225°C, clé a buée ouverte.
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PATE D'ORANGE RONDELLES D'ORANGE
4/4 =1 KG 40/50 MM 2,5 KILOS
. CARTON DE 6 CARTON DE 5
REF: 1435 REF : 624



