gâteau Breton: 


300g beurre 
300g farine 
300g sucre 
8 jaunes oeufs 
rhum 
45mn cuisson 


sabler beurre farine et sucre, ajouter les œufs puis le rhum.
le résultat est un gâteau sablé délicicieuxxxxxxxxxxxxxxxxxx

Rata

Gâteau breton (lucie)
_ 350 grs de farine 
_ 350 grs de beurre 1/2 sel très mou 
_ 300 grs de sucre 
_ 1œuf + 5 jaunes 
_ 1càs de rhum 
_ 1 sachet de sucre vanillé 

et pour dorer: 
_ 1jaune d‘œuf 
_ 1 cc de lait 
_ ½ cc de sucre 

Préchauffer le four à 200 °. 
Mélanger la farine, le sucre, les œufs et le beurre à la main. 
Bien pétrir la pâte et incorporer le rhum et la vanille. 
Beurrer un moule à manqué, y verser la pâte. 
(la pâte est assez épaisse donc je l'étale avec le dos d'une cuillère ) 
Délayer la préparation pour dorer, l‘étaler avec un pinceau et strier la surface avec une fourchette. 
Mettre au four 200° pendant 20 mn, puis 5 mn à 180° et 10 mn à 150°. 

deux conseils: 
- ne pas faire fondre le beurre au micro-ondes, il doit être mou mais pas fondu 
- à faire la veille (franchement ce n'est pas bon tiède) et le conserver dans une feuille d'aluminium( il conserve 2 semaines!) 

convient bien pour accompagner un café 
bon appétit

Lucie
