Biscuit aux fraises et mascarpore

-500q de fraises

1 orange non traitée ﬂu un eftron non fra/'fe’/
s

“1509 Je bekﬂ"re

- 250q de mascarpone

»1503 de farfr\e

-250q de sucre en poudre

-50qg de poudre d'amande

-1 sachet de sucre vanillé

- sachet de levure c‘nimiq/ue

1. Baites fondre le beurre dans une casserole

, laissez -le refreidir. Prélevez en une petite guantite

pour graisser un moule 3 manquer de 2Zem.
Tamisez la farine avec la levure.

Rﬁpez le zeste de Y'or‘ahge &)u e c!’fron).
Préchaufez le four 3 180°¢

2. Dans un saladier, mélangez les ceufs avec 200q de sucre en poudre et le zeste pour ohtenir un
mélange bien mousseux.

Ajoutez le beurre fondu refreidi, puis la pout{re d'amandes ainsi que le mé]ange de farine et de
Ie\/ure.

Versez la pate dans le moule et enfournez 40 min. En fin de cuisson, démoulez le gateau et laissez-

le refroidir sur une grille 3 patisserie,

3. Rincez les fraises, épongez-les, é%ueutez»!es puis coupez-les en tranches régulieres, Dans un
saladier, mélangez le mascarpone avec le sucre vanillé et le sucre en poudre restant, Réservez

%ue]%ues minutes aw cor\gélateur.

b Fendez le giteau en deux dans ]’épaisseur pour ohtenir 2 disqvues, humectez-les Iégérement avec
un peu de Jus de !Yor‘a\hge pressée. Recouvrez le premier 'c!isqvue avee la eréme au mascarpone,
recouvrez avec des tranches de fraises hien rangées, remettez un peu de creme puis posez le
deuxieme disq{ue, Appmjez Pégéremer\t

Recouvrez 1a swface du gateau avec la ereme restante et des tranches de fraises,

- e - 4 ! .
Réservez au refﬂgera’(eur Jusqu au moment de servir.



