Le biscuit de savoie, ou bouscoutou "Traiteur"

Le biscuit de savoie, ou bouscoutou est un gâteau très léger mais qui retombe vite à la sortie du four...sauf si on a l'astuce donnée par un gentil super traiteur !!!

6 jaunes d'œufs
Battre avec ½ verre de sucre + 1 vanille
Ajouter 2 verres (150ml) de farine peu à peu
1 citron pressé (+ eau pour faire ½ verre de liquide) chauffé 15 secondes au MO : c'est L'ASTUCE qui change tout!
Ajouter 2 à 3 cas d'huile et 1 levure chimique

Battre les blancs en neige et serrer peu à peu avec 1 verre de sucre
Incorporer un peu des blancs dans la pâte puis ajouter le reste délicatement
Mettre dans un moule à savarin ou des barquettes alu
Cuire th 4/5 four préchauffé 45 minutes à 1 H00

A déguster en tranches avec le café, ou à garnir...à vous de voir..

Vous verrez vous ne serez pas déçus!!!


Bon appêtit!!! 

