Pour la génoise :
8 eufs
250g de sucre
150g de fécule

1 citwon

Pour la creme :
250g de sucre

4 jaunes d’ceufs
250g de bewre

s tasse d’eaxtrait de café

Inavaillen les 8 jaunes et les 250g de sucre ; ajouter les § blancs bien
fermes et la fécule ; parfumer avec le jus de citron.
Faine cuire a feurx deux Theure environ.

Cuand le gateaw est froid, le démauler et le couper en tranches horizentales.

Pour la creme : travailler les 250g de sucre avec les 4 jaunes ; ajouter le
bewvie amalli mais non fondu et travailler jusqu’a cbitention d’une pate
famagene ; ajouter Ceatrait de café.

Recouvrin chaque tranche de génoise avec la cieme et necanstituer le gateaw ;

Laisser au meins 20 au frige avant de le déguster.

Uccerd met et vin :
Un Tere Cites de Blaye cu un Banyuls.




