Un gateau étonnant, a faire au mixeur, qui m'a permis d'utiliser les quelques clémentines bios qui
me restaient de mon panier de léegumes.
Le goiit est tres fruité, aucunement amer. Ce gdteau est aussi tres bon tiede.

Ingrédients (pour un moule & manqué de 20 cm de diamétre) :

- 4 clémentines non traitées

- 2 oeufs

- 100 g de sucre

- 80 g de beurre allégé (j'ai pris de la pate a tartiner a 15 % de MG)
- 200 g de farine

- 1/2 sachet de levure chimique

- 1 pointe de vanille en poudre

- facultatif : pépites de chocolat noir

Préparation :

Préchauffer le four a 180°C (thermostat 6).
Laver soigneusement les clémentines et les couper en quatre (en laissant la peau). Enlever les
pépins s'il y en a. Retirer aussi le pédoncule.

Mettre tous les ingrédients a I'exception du chocolat dans le bol du robot et mixer jusqu'a I'obtention
d'une pate a peu prés homogene.

Verser la pate dans un moule a manqué de préférence en silicone (sinon, beurrer le moule) d'environ
20 cm de diametre. Verser éventuellement les pépites de chocolat en les enfongant Iégerement dans
la pate.
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Cuire doucement 40 minutes environ : vérifier la cuisson en plantant une pique au centre du gateau :
elle doit ressortir seche.
Démouler une fois que le giteau est refroidi.
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