Gâteau léger au fromage blanc
avec momo
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Ingrédients pour 6 personnes
500 g de fromage blanc

50 g de farine

40 g de sucre en poudre

3 œufs
1 cc de levure chimique

1/4 de citron (congelé pour moi)

1 pincée de sel

1/2 cc d'extrait de vanille

Préparation
Préchauffer le four à 180°.

Séparer les blancs des jaunes d'œufs.

Monter les blancs en neige avec le sel.

Dans le bol insérer le fouet et mixer 

	4 minutes
	
	3,5


Réserver les blancs

Nettoyer le bol et y mettre le citron congelé coupé en 4. Broyer en 3 fois et racler les parois à chaque fois.

	5 secondes
	
	5


Ne garder qu'1/4 de citron, et réserver.
Dans le bol insérer le fouet et mettre les jaunes et le sucre. Mixer
	6 minutes
	
	4


Enlever le fouet et ajouter le citron, la vanille, le fromage blanc et (la farine et la levure qu'on aura mélangés avant). Mixer

	1 minute
	
	5


 Racler, insérer le fouet et ajouter les blancs en neige. Mélanger
	15 secondes
	
	2,5


Mettre la préparation dans un moule et l'enfourner pendant 30 minutes à 180°

