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GATEAU AU CASSIS A LA
CREME DE CASSIS
BRIOTTET

Ingrédients

e Baies de cassis - 4009

e Beurre -70g

e Poivre au cassis

e Farine -100 g

e Sucre -200g

e Creme liquide -15cl

e Oeufs -6

e Poudre d'amande -70g

Préparation

Mettre en chauffe les baies de cassis et le beurre. Ajouter la créeme de Cassis Briottet. Ajouter une pincée de poivre au
cassis et 50g de sucre pour enlever l'acidité du cassis.

Dans un saladier mélanger la farine, le reste de sucre (150g), la poudre d'amande, la créme et les ceufs.

Mélanger l'appareillage de cassis a votre mélange.
Verser dans un moule. Faire cuire 35 minutes a 180°C.

Pour le dressage:
Soupoudrer une assiette de cacao et de sucre glace, déposer la part de gateau et ajouter une boule de sorbet cassis.

Régalez vous'!

José, le patron du restaurant Le Goret a Beaune nous a regcu dans ses cuisines pour nous confier quelques recettes. Un
gateau au cassis a la Creme de Cassis Briottet (a retrouver ci-dessous) et un granité pommes et champignons a la
Liqueur de Chataigne Briottet. A vos fourneaux !! nb: Depuis, José a pris sa retraite et le Goret est définitivement fermé.
Heureusement, il nous a laissé sa recette pour la refaire a la maison! Recette pour 6 personnes

Retrouvez toutes nos recettes sur www.briottet.fr


https://www.briottet.fr/category/recettes-cocktails-cuisine/

