Biscuit & L'eau de flewr d'oranger
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Ingrédients:

200g de beurre
200g de sucre semoule
250g de farine
1/2 paquet de levure chimique
3 cuilléres a soupe d'eau de fleur d'oranger
150ml de lait
5 blancs d'ceufs

Préparation:

- Travailler le beurre en pommade avec le sucre. Incorporer la farine, la levure,
le lait et I'eau de fleur d'oranger.

- Battre les blancs d'oeufs en neige ferme avec une pincée de sel puis les
incorporer délicatement en 2 fois a la pdte, a I'aide d'une maryse.

- Beurrer un moule puis le saupoudrer régulierement de sucre semoule en
retirant |'excédent. Verser la pate puis enfourner a four préchauffé a 180°C
pendant 45 minutes. Vérifier la cuisson en plantant une lame de couteau qui doit
ressortir séche.
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