Activiteé culinaire: Cake de la Saint-Nicolas (déroulement)

1. Hacher grossierement les fruits secs.
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100 g de dattes
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100 g de figues
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60 g de cerneaux de noix

2.Travailler en pommade.

3. Ajouter.

4. Casser dans le plat.
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125 g de margarine

200 g de sucre, 1 pincée de sel
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2 oeufs

5. Verser dans le plat.

6. Raper le zeste.

7. Ajouter le zeste et le jus.
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fruits secs hachés +
30 g de noisettes moulues

30 g d’amandes effilées

une orange
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2 cuilleres a soupe de jus

8. Ajouter, faire la fontaine.

9. Ajouter a la farine.

10. Verser dans la fontaine.
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350 de farine

3 cuilléeres a café

de poudre a lever

11. Bien mélanger.

12. Verser dans le moule.
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2 dl de lait

13. Cuire 60 min. a 180°.

U

/

o/

—

A A4
1 Q00O @ |

N

HEP | CFDP| Fribourg 2006

Fétes et traditions fribourgeoises: La Saint-Nicolas



http://www.ge.ch/sem/cc/by-nc-sa/

