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il |.a patisserie pour tous

Pains d'épices Sandwiches Brioches Mousses
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Flans Soufflés Pouddings Beignets Entremets
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Crémes glacées Bonbons 'Fondanis Sirops
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Fruits confits Boissons chaudes §
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| \ 66. — Cake_.

il _ Préparation : 20 mn. Cuisson - I h.
' ,,.-"[ e g 300 g de farine. 250 g de sucre. 200- g de
By ¢ Atr -L.-i,i beurre. Zeste de citron rapé. Sel. 100 g de
il A“ L Pt fruits confits. 50 g de raisins de Smyrne. 50 g
b Cl'». de raisins de Corinthe. 3 ceufs. 10 g de levure
i ; alsacignne. 3 N4 0L dgg Byt
;’ Travailler le beurre en creme, ajouter le sucre, le sel,
fio i ﬁl.gs_oeufs entiers, |'un apreés |'autre, |z

' e, la farine et les fruits
~hachés. Beurrer et chemiser un moule a cake. Ajouter au

~ dernier moment 10 g de levure alsacienne.
Cuire a four moyen, puis-chaud- endant | heure. ,
| 500 L Epher
161. — Cake au rhum. 2hhond e & G
. : Préparatiqg-_:Iﬁ,&nié!{ésapgg: .EJO RN,
I - 250 g de farine. 165 g de beurre. 125-g dey., @ .
% jl sucre. 3 ceufs. 35 g de fruits confits. 50 g de A
| raisins de Smyrne. 50 g de raisins de Corinthe. '

. 2 cl de rhum. | Pincée de sel. 8 g de levure
! alsacienne. :
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