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Pour 1 gateau

180g de sucre

180g de farine

200g de beurre fondu

3 citrons

5 ceufs

70g de poudre d'amande
30g de graines de pavot

1 cac de bicarbonate de
soude

80g de sucre glace

Faites fondre le beurre et mélangez-le avec le sucre

en poudre, la farine, la poudre d'amande et le
bicarbonate de soude. Ajoutez ensuite les ceufs un
par un, les zestes d'un citron, le jus de 2,5 citrons et
les graines de pavot.

Prenez votre moule puis beurrez & farinez-le et
versez la préparation & l'intérieur avant d'enfourner
35/40 minutes & 170°C.

Pendant la cuisson, préparez le glagage en
mélangeant le sucre glace et le jus d'un demi citron
(incorporez le jus petit & petit, jusqu'a avoir la bonne
consistance). Versez ensuite votre glagage lorsque le

gateau aura refroidit.



