Géateau moelleux fraise & amande

Catégorie : Cakes & géteaux de voyage

Ingrédients

* 100g de beurre doux, pommade
* 20g d’huile neutre

* 2 ceufs

* 170g de sucre

* 1 cuillére & café d’extrait de vanille
* 180g de farine

* 60g de poudre d’amande

* 6g de levure chimique

* 1 pincée de sel

e 230g de fraises

* 55g d’amandes effilées

* 20g de fraises pour la déco

Préparation

1. Ajoutez la vanille et I'extrait d’amande amére (plus ou moins selon vos godts).

2. Incorporez ensuite la farine, la poudre d’amande, la levure et sel.

3. Enfin, ajoutez les fraises préalablement coupées en tranches.

4. Versez la péte dans votre moule & géteau (ou cercle) beurré, ajoutez quelques fraises tranchées sur le

dessus puis les amandes effilées.

5. Enfournez dans le four préchauffé & 175°C pour environ 35-40 minutes de cuisson (la lame d'un
couteau plantée dans le géateau doit ressortir séche).

6. Laissez refroidir, puis démoulez le gateau et régalez-vous !
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