Cake de Nod au glacage a
I”’orange et airelles sticr ées

@ Temps de préparation
> 1h

¢ Difficulté
Moyenne



|ngrédients

250 grammes de farine (+ extra)

1 cuillerée a thé de poudre a lever

1 12 cuillerées a thé de sel

250 grammes de beurre (+ extra)

1 cuillere a soupe DE I'écorce de orange (rapé)
250 grammes de sucre (+ extra)

4 ceufs

1 décilitre de lait battu

2 cuilleres a soupe de liqueur d’orange

1 cuillere a soupe d'arébme de vanille

125 grammes d'airelles fraiches (+ extra)

pour le glacage :

175 grammes de sucre impalpable
5 cuilleres a soupe jus d'orange (frais)
1 blanc d'oeuf (Iégerement battu)

M éthode de préparation

1. Beurrezunmouleet saupoudrez-le defarine. Secouez le moule pour répartir uniformément
lafarine. Réservez au réfrigérateur.

2 . Dansun récipient, mélangez la farine tamisée, la poudre a lever et le sel.



Mixez le beurre avec le zeste d’ orange pendant 3 a 4 minutes (au robot ménager ou au
mixeur). Incorporez le sucre et mixez pendant 3 minutes de plus. Ajoutez les caufsun a un
sans cesser demixer. Versez lelait battu, laliqueur d’orange et I’aréme de vanille. Réglez le
mixeur sur la position la plus basse et ajoutez |le mélange de farine. M élangez brievement.
Ajoutez les airelles. Versez la pate dans le moule. Laissez cuire pendant 45 minutes dansun
four préchaufféa 180 °C. Sortez le moule du four et détachez délicatement lesbordsal’ aide
d’un couteau pointu. Secouez |égerement le moule pour détacher le cake. Renversez le moule
sur unegrille. Laissez entiérement refroidir le cake.

Préparez le glacage : mélangez le sucre glace et lejusd’orange. Versez le glagcage sur le cake.
Mélangez le supplément d’airelles et le blanc d’ ceuf et saupoudrez-lesde sucre. Garnissez le
cake d’airelles sucr ées.



