Roule a la confiture

Difficulte : Facile

Fréparation : 15 min f Cuisson 15 min

Ingrédients pour B & 8 personnes :
5 oeufs
100 g de sucre
120 g de farine
1 pot de confiture de vatre chaix

Sucre glace pour la déco

Fréparation :
FPrachauffez votre four a 180°C (Th.B)
Seéparez les blancs des jaunes d'oeufs,

Fouettez les jaunes avec le sucre jusqu'a ce que le melange fasse
un ruban puis ajoutez la farine tamisee et hien mealanger.

Battez les blancs en neige et mélangez-les délicatement
a la préparation précedemment réalizée.

“ersez sur la léche-frite {ou plague 3 patisserie) préalablement
recouverte de papier sulfurisé et bien étalez la préparation
a l'aide d'une spatule.

Enfournez pour 15 min de cuisson & 180°C (Th.B), chaleur tournante.
Le temps de cuisson est a gquelques minutes prés, cela dépend
toujours de wvotre four. Le gateau doit Etre daré.

Cluand le gateau est cuit, passez un torchon sous 'eau froide,

il faut qu'il sait vraiment bien mouillé.

Essorez-le et Atalez-le sur la table.

Renversez le gateau cuit sur le chiffon mouillé. Tartinez-le
de confiture (pour moi fraise) et roulez en serrant bien.
mous l'action de 'humidite [a pate ne se casse pas et se roule bien.
Laissez ensuite refroidir,

Avant de servir, décorez avec du sucre glace

“ous reste plus qu'a deguster

Bonne dégustation a toutes & tous !l



