Gateau noisette

Voici une recette de gateau aux noisettes simple et délicieuse :
Ingrédients :

e 1509 de noisettes moulues
e 150ml de lait

150g de beurre

1509 de farine

3 oeufs

1509 de sucre

1 sachet de levure chimique
e 1 pincée de sel

Préparation :

1. Préchauffer le four a 180 degrés C (350 degrés F).

2. Dans une casserole, faire fondre le beurre a feu doux. Ajouter le lait et remuer
jusqu'a ce que le mélange soit homogene. Retirer du feu et laisser refroidir.

3. Dans un bol, fouetter les oeufs avec le sucre jusqu'a ce que le mélange
blanchisse. Ajouter la farine tamisée, la levure et la pincée de sel, et bien
mélanger. Ajouter ensuite les noisettes moulues et le mélange de beurre et de
lait refroidi, et bien mélanger jusqu'a I'obtention d'une pate homogene.

4. Verser la pate dans un moule a gateau beurré et fariné. Enfourner pour environ
35 a 40 minutes, ou jusgu'a ce gue le gateau soit doré et qu'un cure-dent inséré
au centre en ressorte propre.

5. Laisser refroidir avant de démouler et servir.

Vous pouvez également ajouter des éléments supplémentaires pour personnaliser ce gateau aux
noisettes, tels que des éclats de chocolat, des pépites de chocolat ou des morceaux de noisettes
grillées pour une texture croquante. Vous pouvez également remplacer le lait par du lait de
noisettes pour renforcer le golt de noisette. Vous pouvez également servir le gateau accompagné
d'une creme glacée ou d'une sauce au chocolat pour un dessert encore plus décadent.
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