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GATEAU A

LORANGE ET AU
GINGEMBRE
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GATEAU A LORANGE ET AU GINGEMBRE

Ingrédients
pour 2 personnes :

Pour le gateau
» 2oranges

» 1 ceuf

» 25g de cassonade

» 50g defarine levante

» 50g de beurre, ramolli

» 50g de sucre en poudre

> 1cuillere & café
de poudre de Gingembre

» 2tiges de gingembre vert

Pour la créme anglaise

» 75mlde créme
fraiche épaisse

» 75ml de lait entier
» 2 jaunes d'ceufs
» 20g de sucre en poudre

» /2 gousse de vanille

Préparation de la créme anglaise :

1

3

Pourla créme anglaise, faire chaufferla créme, le lait et
les graines de vanille juste en dessous du niveau de
frémissement.

Fouetterles jaunes d'ceufs avec le sucre jusqu'a l'obtention
d'un mélange jaune pdle, puis verser le mélange a base de
créme surles ceufs.

Placer de nouveau le mélange surlatable de cuisson
etlaisser cuire d basse température sans cesser
deremuerjusqu'd ce que le mélange s'épaississe.

Retirer de latable de cuisson et laisser refroidir.

Préparation du gateau :

1

Faire chauffer lentement le jus d'une orange avec la
cassonade pour ladissoudre. Verser le sirop dans un petit
moule a gdteau et laisser refroidir pendant que vous
terminerla préparation.

Meélanger le beurre et le sucre pour obtenirun mélange
pdle, léger et mousseux. Dans un autre bol, casser et
battre I'ceuf. Ajouter I'ceuf au mélange & base de beurre
etfouetter délicatement.

Ajouterle jus et le zeste de la deuxiéme orange.

Incorporerlafarine tamisée, la poudre de gingembre et
les morceaux de gingembre vert coupés en dés et verser
la pate dans le moule surle sirop.

Couvrer avec une double épaisseur de papier sulfurisé,
maintenu en position par un élastique, et faire cuire
sur « Vapeurintense » & 90 °C pendant 45 minutes.

Sorterle moule et laisser reposer pendant quelques
minutes avant de le renverser et de le servir avec

"o
lacreme anglaise. @

La vapeur donnera a votre gateau un aspect plus fondant
et plus coloré. Il est possible de réaliser ce gateau avec
un four traditionnel (sans fonction vapeur).

Il n'y a plus qu'a déguster!






