PATE A QUATRE-QUARTS

Ingrédients: ( préchauffer le four 180°)
300 g de beurre

300 g de sucre

4 a 5 cufs

300 g de farine

2 cc de levure chimique

1. Fouettez le beurre avec le sucre au mixeur pour qu’il
blanchisse.

2. Ajoutez les cufs un a un.

3. Mélangez la farine et la levure, ajoutez-les aux autres
ingrédients, versez la pate dans le moule et glissez-le
aussitét au four 45 minutes.

C'est une recette de base vous pouvez
ajoutez les parfums de votre choix: zeste de citron, d’orange,
arome de vanille, rhum NEGRITA ou ajoutez des fruits( poire,
péche, abricot, pomme):

Vous mettez de la sauce caramel fait maison ou fait
supermarché dans le fond d’un moule en étalant correctement;
ensuite ajoutez les fruits (s’ils sont en conserve il faut
bien les égoutter) et coulez la pate par dessus.

Vérifiez 1la cuisson en enfongant un
couteau ou un batonnet de bois dans le gateau s’il ressort sec
et sans trace de pate il est cuit.

Attendre 5 minutes avant de retourner le gateau sur le plat de
service, il sera plus facile a démouler.


https://www.viededen.com/pate-a-quatre-quarts/

Peut se congeler plusieurs semaines décongelez au micro onde
ou laissez refroidir a température ambiante.



