Gateau aux amandes et laitue de mer

Ingrédients

4 ceufs

125 g de sucre

150 g de farine de blé + 80 g de farine de riz ou de mais
% sachet de levure chimique (ou poudre a lever)

1 pincée de sel

60 g de poudre d'amandes

20 cl de creme fraiche

10 cl de lait

2 cuilleres a soupe de paillettes de laitue de mer
Quelques amandes effilées pour la décoration (option)

Préparation

Battre 5 mn les ceufs avec le sucre pour les faire blanchir et obtenir un mélange
mousseux. Tout en continuant de remuer, ajouter les farines, la levure, la pincée de sel
puis la poudre d’amande, la créme et le lait.

Terminer avec les paillettes de laitue de mer.

Verser dans un moule a cake beurré et fariné. Saupoudrer de quelques amandes effilées
avant d’enfourner.

Cuisson
Four a 180 ° (th 6) / environ 30 minutes
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