Gadteau caramélisé au miel et amandes effilées

- creme fraiche liquide 30 cl uht
- sucrellO0g

- farine 200 g

- ceufs 4

- sachet de levure chimique 1

- sachet sucre vanillé 1

Mélangez les ceufs, le sucre et faire blanchir, ajouter la farine, la levure et sucre vanillé
et en dernier la créme fraiche. Beurrez une grande plaque rectangulaire et étalez la
pdte et égalisez la (1 cm).

Mettre au four 15 mn a 190°
GLACAGE

50 g de miel - 75 g de sucre - 1 sachet sucre vanillé - 50 g de beurre - 10 cl creme
fraiche liquide uht

150 g amandes effilées poélées torréfiées légerement et laissez refroidir.

En parallele de la cuisson, dans un saladier au bain marie, faire chauffer la creme
fraiche, le miel, le beurre et le sucre jusqu'a obtenir une créme, épaisse et mousseuse.
Retirer alors du feu et ajouter les amandes effilées, et mélanger.

Verser immédiatement sur la pate sablée précuite.

Etaler sur toute la surface de la pate.

Cuire encore pendant 15 minutes a 200°t surveiller jusqu'd caramélisation mais pas
trop..... et Bon appétit Il
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