Shortcake aux fraises

Ingrédients :

1% tasse de farine (180g)

2 c. a thé de poudre a pate

1 tasse de sucre (200g)

% tasse de lait (180ml)

% tasse de margarine molle (60ml)

2 ceufs

% c. athé de sel

1 c. athé de vanille

1 gros contenant de fraises, tranchées
Fraises entieres pour décorer

750 ml de creme 35%

1 c. athé de vanille

3 a4 c.asoupe de sucre glace au golt

Méthode :

Préchauffer le four a 350°F (180°C). Graisser un moule rond de 9 pouces (23cm) et le saupoudrer de

farine.

Battre la margarine, le sucre et la vanille ensemble. Ajouter les ceufs et battre jusqu’a péale. Ajouter
la farine, la poudre a pate et le sel en alternant avec le lait, bien mélanger. Verser dans le moule et
cuire au four 35 minutes. Sortir du four et laissez reposer 5 minutes puis démouler sur une grille et

laissez refroidir.

Battre ensemble la creme, la vanille et le sucre glace.

Couper le gateau en deux puis mettre de la créme fouettée sur une partie du gateau. Recouvrir de
fraises coupées puis mettre la deuxieme partie du gateau et recouvrir de la creme fouettée. Décorer
le dessus de rosettes de creme fouettée et de fraises. Mettre au frigo. Servir avec un coulis de

fraises.

(Source : La table en féte)
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