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LE PERIGOURDIN

Préparation: 10 mn
. Cuisson: 40 mn Th. 6 ou 205°

ingrédients pour 8 3 10 parts,

Versez du sucre jusqu'au niveau 3 ¢l (200 ¢ enwron}.
des noix moulues jusqu’a 6 di (soit 150 gl,
de la farine ;usqu a4 8di (125 g),

de huile jusqu'a 1 litre (2 di) ,

4 ceufs i e B
2 cuillerées a café de levure 8 Lt

1 cuillerée a soupe d'eau de vie

Décor:

100 g de pate d'amandes coioree en vert

8 moitiés de noix

sucre glace

TUPPERWARE utilisés:
- Pichet Gradué D18

Ragcloir D9 '

Mignonnette C4

Ami Meunier D20

'Versez les mgredfents dans F'ordre dans le Pichet Gradué et mélangez bien au. Racloir. Versez dans ;
_un moule a génoise de 24 cm de diamétre beurre et fariné et faites cuire 45 mn environ & four doux.
. Couvrez 5 mn pour démouler.
.On peut aussi ajouter les blancs en nelge le gateau est alors plus iéger mais le gout d;ﬁerent
‘Si vous préférez un gateau plus élaborg, vous pourrez le fourrer d’une créme au beurre- faite en
' -'fouettant bien, au batteur, 150 g de beurre mou avec 2 Mignonnettes de sucre en poudre, 2 cuzilerees
& soupe d’eau et 3/4 de Mignonnette d'eau de vae ou de Cognac o
“Décor: -
‘Poudrez le gateau de sucre giace avec 'Ami Meumer faites 4 bouiettes avec la pate d’amandes
j'coupez‘les en deux, posez 1/2 noix sur chaque et disposez-les sur le gateau.




