PATE A GENOISE

INGREDIENTS ( préchauffez le four 180° )
4 oeufs

125 g de sucre

125 g de farine

1 pincée de levure chimique

1. Cassez les ®ufs en séparant les blancs des jaunes.
2. Montez les blancs en neige, ajoutez le sucre.
3. Mettez les jaunes dans les blancs en neige.

4. Mélangez la farine avec la levure et incorporez-la a la
préparation.

5. Chemisez 1le moule avec du papier sulfurisé. Versez-y la
pate et faites cuire 25 minutes.

Vérifiez la cuisson avec un couteau ou
un batonnet en bois s’'il ressort sec et sans trace c’est qu’il
est cuit.
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