GALETTE  AU  SUCRE

Ingrédients :

250g de FARINE

200g + 50g de SUCRE

1 sachet de LEVURE

1  sachet de SUCRE VANILLÉ

250g de FROMAGE BLANC

3 ŒUFS

1 cuillère à café de FLEUR D’ORANGER 

du BEURRE en morceaux

Préparation :
Casser les ŒUFS. Ajouter 200g de SUCRE. Mélanger.
Ajouter le FROMAGE BLANC et la LEVURE. Mélanger. 

Ajouter la FLEUR D’ORANGER et la FARINE. Mélanger.
Verser dans un moule rond.
Saupoudrer du mélange SUCRE VANILLÉ + 50g SUCRE et ajouter quelques morceaux de BEURRE.
Cuire au four à 180°C environ 25 minutes.









