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Petitscakesal’orange et au
mascar pone

C'-) Temps de préparation
> 1h

<) Difficulté
Moyenne



|ngrédients

300 grammes de farine (+ extra)

2 12 cuillerées a thé de poudre a lever
12 cuillerée a thé sel fin

130 grammes d'amandes (poudre)
180 grammes de creme aigre

100 grammes jus d'orange (frais)

1 cuillerée a thé d'extrait de vanille
100 grammes de beurre (+ extra)
70 grammes d'huile d'arachide

2 oranges (zeste rapé)

280 grammes de sucre

3 ceufs

Voor het glazuur:

100 grammes de mascarpone

50 grammes de fromage a la creme
100 grammes de sucre impalpable
1 cuillerée a thé d'extrait de vanille
1 orange (le jus)

50 grammes de lait chaud

M éthode de préparation

1 . Beurrez 6 petits moules a cake (ou un grand) et saupoudrez-les de farine. Préchauffez le four
a 165 °C.

2 ., Dansun bol, tamisez lafarine, la poudre alever et le sel. Ajoutez la poudre d’amandes et
mélangez bien. Ce sont lesingr édients secs.



Dans un gobelet gradué, mélangez la creme épaisse, lejusd’orange et I’ extrait de vanille. Ce
sont lesingrédients humides.

Fouettez le beurre au robot ménager (ou avec un mixeur), ajoutez I’ huile d’arachide, le zeste
d’orange et le sucre. Continuez a fouetter pour obtenir une cremelégere. Raclez lesbords.

Baissez la vitesse du mixeur et ajoutez les caufsun a un. Raclez a nouveau les bords.

Ajoutez lesingrédients humides et les ingr édients secs dans le mélange au beurre. M élangez
bien. Versez la pate dansles petits moules ou dansle grand moule a cake. Remplissez-les aux
¥, car la pate gonflera au four.

Enfournez les petits moules a cake pour une dur ée de cuisson de + 25 minutes ou le grand
pour 45 a 50 minutes. Vérifiez la cuisson avec un batonnet en bois, s'il ressort sec du cake, le
cake est cuit.

L aissez le(s) cake(s) dansle moule et laissez reposer sur une grille pendant 45 minutes. Ce
n’'est qu’alors que vous pouvez le(s) démouler.

Préparez le glagage : dansun récipient, mélangez le mascar pone et le fromage a la créme.
Ajoutez la farine tamisée, le sucre, I’extrait de vanille et lejusd’ orange. Mixez pour obtenir
une creme épaisse. Chauffez [égerement lelait (il ne doit pas étretrop chaud) et ver sez-le peu
a peu dansla creme. Méangez bien. Arrétez quand vous pensez que la créme est
suffisamment épaisse pour napper le cake. Nappez le cake de ce mélange.



