
Gâteau moelleux
aux noix

Pour 6 personnes :

100 g de beurre pommade

200 g de sucre semoule

250 g de noix épluchées

50 g de farine

4 oeufs

1 CC de levure chimique

Glaçage : 200 g de sucre glace - Liqueur de noix (ici du Marsala)

Décor : Cerneaux de noix

********************
● Mettre les jaunes d'oeufs et le sucre dans un saladier et travailler le mélange jusqu'à ce 

qu'il blanchisse.
● Ajouter le beurre pommade, la farine, les noix finement hachées et la levure. Continuer à 

travailler le mélange jusqu'à l'obtension d'une pâte homogène.
● Monter les blancs d'oeufs en neige très ferme et les incorporer délicatement à la pâte.
● Verser la préparation dans un moule beurré (ou pas, si en silicone) et mettre au four 

(préchauffé à 150°C) pendant 40 minutes.
● Démouler le gâteau tiède et laisser refroidir sur une grille.
● Préparer le glaçage en délayant le sucre glace avec un peu de liqueur de noix (ou de 

Marsala), jusqu'à obtenir une texture facile à étaler, pas trop liquide, ni trop épais.
● Glacer le gâteau selon son goût et décorer avec quelques cerneaux de noix.
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