LE CREUSET PLAT DE CUISSON ANTIADHÉSIF
Moule à cake

Gâteau au citron glacé

6-8 personnes

Moelleux, au goût de beurre et au goût intense du citron. Élaboré à partir de quelques ingrédients simples, ce délicieux gâteau est facile à faire et à cuire.

INGRÉDIENTS
280 g de beurre ramolli et un peu pour beurrer le plat
280 g de sucre roux
5 œufs
2 cuillères à café d’essence de vanille
280 g de farine
1½ cuillère à café de levure chimique
Zest de 2 citrons
50 ml de jus de citron
4 cuillères à soupe de crème fraîche
Glaçage
175 g de sucre glace 
Zest et jus d’1 citron


PRÉPARATION
Préchauffer le four à 180° C / 160° C à chaleur tournante / Thermostat 4

1. Recouvrir le fond du moule à pain avec une feuille de papier cuisson. 
2. Travailler le beurre ramolli et le sucre jusqu’à ce qu’ils se transforment en un mélange de couleur clair et moelleux. Battre les œufs dans le mélange obtenu, un à un. Tamiser la farine avec la levure chimique et les mélanger. 
3. Battre le zest et le jus de citron, la crème fraîche et l’essence de vanille.
4. Verser le mélange obtenu dans le moule et aplanir le dessus à l’aide d’une spatule. Faire cuire au centre du four pendant 50-55 minutes jusqu’à ce que le dessus soit doré et que la partie centrale revienne en place lorsque vous appuyez dessus.
5. Laisser refroidir pendant 15 minutes avant de démouler le gâteau et de le déposer dans un plat de service.
6. Pour faire le glaçage, verser le sucre glace dans un bol, mélanger avec la moitié du zest de citron et avec suffisamment de jus de citron pour faire un glaçage ayant une consistance permettant de couvrir le dos d’une cuillère. Verser le glaçage sur le gâteau chaud en le laissant couler sur les côtés et décorer le dessus avec le zest de citron restant. Laisser refroidir et laisser le temps nécessaire au glaçage pour se fixer avant de découper. 
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