Le Reboussie (gateau & Lla ChataTgne)

[ngrédients :

o 80gr de gucre en poudre, o [90gr de farine de chataigne,

o 4 petite ceufe, o 3gr de bicarbonate de goude,

» 10QOgr de beurre fondu, o 4Ogr de chataignes au naturel brigées
o 4O0gr dhuile d’clive peu fruitée, (environ 12 fruite).

 100gr de confiture de chataigne,

Préparation :

Cherniger le moule et préchauffer le four & [75° C (thermogtat 6).

Faire fondre le beurre. Dang un galadier, battre le sucre et les oeufs. Ajouter [huile d’clive, le
beurre, mélanger, pui¢ gjouter la confiture ou la purée, mélanger. Tamiger encemble au-deseug du
caladier la farine de chataigne et le bicarbonate de soude, mélanger. Ajouter les chataignes briggeg,
mélanger delicatement. Poger le moule cur une feuille de papier sulfurice ou eur une plaque de
cuigeon chemigée. Verser le mélange dang le moule qui sera rempli aux 3/4.

Cuire 30 240 mn a75°C.

Controler la cuiceon apree 30 mn avec la pointe d’un couteau. Démouler tiede et poser cur une grille.

Ce gateau, encore meilleur le lendemain, peut e congerver 3 a 4 jours.
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