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QUANTITES ¢ 2 ooufs ~ 100 gr. de sucre - 50 gr. de farine =
,S 60 gr. de Maizena « 100 gr. de beurre = 1 paquet de levure -
/bm"” W"‘”"( 125 gr. do marmeiade d'abricots - 2 eranges «

Tenps de cuigeen $ 40 m.

Mélanger 1a favine, la maizena et la lewure,

Battre les coufs entiers au fouet avec le sucre jusqu'® ce que

le mélange mousse.

Riper la zeste d'unme orgnge. (/ww leres 010“*;/2/
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Vemrlapréparatimdmbmmhbﬂurﬁetﬁriné ;nele
remplir qutayx trois quarts. - 5 o i

Paire cuire au four, chaleur moyemne, cheuffé 10 minutes & 1tavance.

Surveiller la couleur. Laisser cuwire 40 minutes.

Vérifier 3 1a lame de coutosu qui doit ressertir propre.

Pendent ce temps, passer la marmelede dtabricois & la passoize
fine, La presser. Recueillir le jus. Y ajouter ume cuillerde & seups do
sucre, puis le faire recuire 5 minmubes. laisser refroidir.

Dénmﬂsr]sg&beausurmgrim Ialainseruédir Io couper
en deux en travers.

. Presser 1o jus d'une orange, imbiber une des moitiés. Ia tartiner
aveo le résidu do confiture dtabricois. Poser dessus l'eutzre moitié, 1%im-
biber dgalement.

Tartiner 1o giteau refreidi de cemfiture recuite,
Décorer aves des tranches d‘erange.




