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Auvergne

Gâteau aux fleurs de sureau

Pour 6 personnes

Préparation : 50 mn
Niveau : Facile
Budget : Faible
Ingrédients

· Moule à charnière de 24 cm de diamètre

· 200 g de beurre

· 150 g de sucre

· 2 œufs

· 2 cuil. à soupe de lait

· 200 g de farine

· 1 cuil. à café de levure chimique

· 100 g de fleurs de sureau

· 1 citron bio

Préparation

Faire chauffer le four à 180 °C. Graisser le moule à charnière.
Battre le beurre au mixeur à main jusqu’à ce qu’il soit mou et forme de petites pointes. 
Ajouter le sucre, continuer de battre. Ajouter les œufs et le lait et continuer de battre.
Mélanger la farine et la levure chimique, les ajouter à la pâte et les incorporer. 

Détacher les fleurs de sureau de la tige. Râper la peau du citron. 
Ajouter les fleurs et la peau de citron râpée et les incorporer à la pâte.

Verser la pâte dans le moule. 

Enfourner le gâteau, faites cuire 40–50 minutes à 180 °C.

Jean Roger vous propose de déguster ses compositions à base de sureau.

•
Confit de fleur de sureau,

•
Confiture de Framboise sureau,

•
Sirop de fleur de sureau.

Découvrez-les sur son site : www.tangodessaveurs.net
www.floratrek.fr
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