Lammele

| ngr édients nécessair es

fécule de mais: 409
farine: 70g

sucre blanc : 110g

sucre glace : 6¢s

sucre vanillé : 1 sachet(s)
citron (demi) : 1

beurre : 10g

auf : 3

levure chimique : 2cc

Préambule

Le Lammele est un géteau traditionnel alsacien, qui est cuisiné pour les fétes de Paques. Sa recette est simple, et
sexécute avec laréalisation d'une péte a biscuit classique.
Apprends afaire ce dessert connu et trés bon !

ATTENTION :
Pour certaines étapes des recettes de Lapinou, la présence d'un adulte est nécessaire.Ne laissez pas les enfants
livrés & eux-mémes pour éviter tout accident.

Etapel

Commence par demander a un adulte de préchauffer le four a 180°C. Puis,
demande a cette méme personne de t'aider a séparer les blancs des jaunes d'caufs.
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Etape 2

Mélange lafarine alafécule et alalevure.

Etape 3

Utilise un batteur électrique pour battre les blancs en neige. Puis, réutilise-le pour
battre les jaunes avec le sucre et le sucre vanillé. Ensuite, découpe le zeste du
citron (partie supérieure de la peau) et gjoute-le dans la péte.

Etape4

Beurre le moule qui va servir a accueillir ton géteau.

Etape 5

Ajoute lafarine alapéte et mélange une fois de plus.

Etape6

Ajoute délicatement les blancs en neige et mélange-les a I'aide d'une spatule pour
ne pas les casser.

Etape 7

Verse ta pate dans le moule a gateau que tu as beurré.

Etape 8

Demande a un adulte de faire cuire le gateau pendant 35 minutes a 180°C.

Etape9

Une fois que le gateau arefroidi, démoule-le.
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Etape 10

Et enfin, goute du sucre glace et un joli ruban pour la présentation. Bonne
dégustation !
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