Tot-fait landais s b

-

. Préparation : 20 min 3 Cuisson : 15 min
3% Pour 4 a 5 personnes

@ 250 g de farine @ 75 g de pignons de pin
# 150 g de beurre @ 230 g de sucre en poudre e 3 ceufs
o 1 cuil. a café d'eau de fleur d'oranger e Sel.

M Faites fondre doucement 125 g
de beurre. Préchauffez le four &
th. 7 (210 °C). Dans une terrine,
versez la farine en fontaine et

- ajoutez 200 g de sucre, 1 pincée

de sel, les cenfs battus en omelet-
te et ’eau de fleur d’oranger.

B Mélangez bien le tout en pé-
trissant & ]amain, puisincorporez
le beurre fondu tiede, en pétris-

sant la pite vigoureusement.

i@ Beurrez une plaque a pétisse-

rie et farinez-la légérement. Eta-

lez la pite au rouleau sur un peu
moins d’1,5 cm d’épaisseur. Dis-
 posez-lasurlaplaque, répartissez
 les pignons dessus et saupoudrez
~ avecle reste de sucre.
B Glissez la plaque au four et
 laissez cuire pendant 15 2 20 min.
Quand le tdt-fait est cuit, laissez-
le refroidir, puis détachez-le de la

- plaque en glissant une lame sou-
ple sous le gateau (procédez trés
délicatement, car il est friable).
Servez ce gteau tiéde ou froid.

Le conseil
de Guide Cuisine
Selon les poids

et taille, les g
ceufs sont
classés
parcali- ~ §
bres, dela -
catégorie 1
pour les ceufs f
de70getplus,a7 pourceux’
de moins de 45 g. Pourcette
recette, utilisez des ceufs de
poids standard : de catégo-
rie 3 (60/65 g) ou 4 (55/60 g).

Quel vin servir ?
Un floc de Gascogne

ou un pineau des
Charentes, 2410 °C.
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