[image: ] &       [image: CMA Formation Bourgogne Franche-Comté]



Atelier Gâteaux de lune
(9 pièces)
      [image: Gâteau de la Lune au Lotus Blanc (sans jaune d' œuf) 莲蓉月饼 lián róng yuè bǐng - YB - 100g]

Ingrédients

· 60 g de sirop de maïs
· ½ cuillérée café d’eau alcaline
· 24 g d’huile végétale
· 100 g de farine de blé
· 1 jaune d’œuf
· Pâte d’amande

Mélanger ensemble tous les ingrédients (sauf la pâte d’amande) avec une Maryse jusqu’à obtention d’une pâte souple et homogène.
Former 9 boulettes de 20 g et laisser reposer.


Allumer le four à 180 degrés, chaleur tournante.

Faire 9 boulettes de pâte d’amande d’environ 15 g
Façonner les gâteaux de lune.
Presser les gâteaux de lune dans les moules légèrement farinés..
Laisser cuire 5 minutes puis dorer au jaune d’œuf dilué dans un peu d’eau et cuire 10 minutes supplémentaires.
Laisser rassir idéalement 2 jours avant de les consommer.
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