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Moelleux au citron vert et curd
de péche jaune

sans gluten dessert gateau cake
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Préparation: 20 min

Ingrédients
Pour 4 personnes

e 50 g de farine de mais

e 50 g de farine de pois chiches
e 50 g de farine de sarrasin

e 50 g d'huile de coco

e 50 g d'huile d’olive

e 70 g de sucre blond
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2 ceufs

2 c. a c. de levure chimique sans gluten
e Le jus et le zeste de 2 citrons verts

e 400 g de péches jaunes

e 40 g d'huile de coco

1. Remplissez un tiers de la cuve du Vitaliseur d'eau et portez a ébullition.

2. Mélangezles farines, le sucre, la levure, les ceufs, I'huile de coco, I'huile d'olive, le jus et le
zeste de citron vert.

3. Versez l'appareil dans des tasses a fond bien rond préalablement huilées, et déposez sur le
tamis du Vitaliseur pour 35 minutes de cuisson. Laissez bien refroidir les gateaux.

4. Faites compoter les péches coupées en morceaux avec I'huile de coco dans la soupiéere du
Vitaliseur, & découvert. Mixez pour obtenir une préparation homogene.

5. Démoulez délicatement les gateaux et dégustez-les nappés de préparation a la péche.

Cette recette a été réalisée par Chloé Baeyaert pour le magazine 95° #20 (mai
Jjuin 2019) spécial cakes.

Comme l'ensemble des magazines ont été vendus (les éditions ne sont pas
rééditées) nous partageons certaines recettes que vous ne pourriez découvrir
sans le magazine papier.

Vous allez aussi aimer ...

Soufflés au chocolat

Flans de carottes nouvelles au pesto de fanes
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Wok d’asperges au gingembre

Victoria sponge cake aux fraises
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