Fougasse d'Aigues Mortes

Ingrédients pour une fougasse de 26 centimeétres sur 21 :

3 oeufs

200 g de sucre

4 cuilleres a soupe d'eau de fleur d'oranger
200 g de creme fraiche épaisse

250 g de farine

1 sachet de levure chimique

50 g de beurre

4 cuilleres a soupe de sucre en poudre

Préparation :

Battre les oeufs et le sucre avec un fouet pendant 15 minutes, ajouter I'eau de fleurs d'oranger, puis

incorporer la creme fraiche.

Ajouter ensuite la farine et la levure, fouetter pour que la préparation soit homogene.

Verser dans le moule rectangulaire en silicone.
Cuire 30 minutes dans le four préchauffé a 180°.
Faire fondre le beurre.

Badigeonner la surface de la fougasse au sortir du four. Saupoudrer de sucre semoule, enfourner pour 5

minutes.
Déguster la fougasse encore tieéde ou froide s'il en reste.....
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