GATEAU A L’ORANGE
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Pour 8 personnes ou plus
2 oranges
6 œufs
250 g de sucre
2 c. à soupe d’eau de fleur d’oranger
1 c. à café de levure chimique
250 g d’amandes mondées grossièrement moulues
1 peu d’huile et de farine pour le moule

Laver les oranges et les faire cuire entières à l’eau bouillante pendant 1 h 30, ou jusqu’à ce
qu’elles soient très molles.

Battre les œufs avec le sucre. Ajouter l’eau de fleur d’oranger, la levure et les amandes, et bien mélange. 

Couper les oranges en deux, ôter les pépins, et réduire les fruits en purée au mixeur. Les incorporer au mélange à l’œuf en remuant bien et verser dans un moule à gâteau de 23 cm de diamètre – de préférence non-adhésif et à fond amovible –, huilé et saupoudré de farine.

Mettre au four préchauffé à 170 °C (th 5) pendant 40/45 mn. Laisser refroidir avant de démouler.
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