
 

GÂTEAUX MOËLLEUX BANANE/WAKAME 
 
 

Ingrédients 
100 g de beurre mou 
100 g de sucre en poudre 
1 citron bio 
3 œufs 
3 bananes mûres 
200 g de farine 
½ sachet de levure 
60 g de Wakamé frais (ou 15 g de wakamé sec) 
 

Préparation 
A l’aide d’une fourchette écraser en pommade le beurre.  
Ajouter le sucre puis le zest du citron et enfin les œufs.  
Ajouter la farine et la levure. Bien mélanger pour obtenir une pâte lisse. 
Couper les algues en petits morceaux et incorporer les à la préparation 
 
Cuisson  

Verser la pâte dans un moule à cake beurré ou des petits moules à muffins. 
Enfourner à 180° Pour (plus ou moins) 45 minutes 
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