SToudout aux fraises et QU MASCOpORe

Four un moule & cake de 24 cum:
e 125 g de mascarpone (waison ol pas)
e 60 g de beunre wou
e 120 g de sucre (100 9 Seulement pour Mot
* 2 oeuys
* 1 Cithon Uent, jus et zeste (ou pas)
e 200 g de fanine
* 50 g de poudre d'amandes
* 1 pincée de sel
 ewiron 200 g de fraises
e suere glace pour déconer

Préchougtrer Le gour o 180° (chaleur tournaute).

“Fouvetter e mascanpoue avee e beunte mou et le sucre. Ajouter les ceufys un par un et melauger.
Tucorporer eusuite le jus de citrow (et le zeste si vous le soukaitez), ba fanine, la poudie
d'amandes et e sel, et bien mélanger.

Qersen la pate dans le moule (beunré et faniné si uécessaire). Découpen bes raises en des et les
déposen sur ba pdte (jai touille legerement poun les nconporen un pew). Cuourner et baisser 35-
40 win (selow les houns) le cake doit nesten fondant.

Laissen tiedin avant de démouben délicatement et Laissen neroidin sun une Qrible. Au moment de
senvin, saupoudrern de sucre glace.
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http://quandnadcuisine.over-blog.com




