	oeufs
	250g
	1) Fouetter les œufs, le sel et le sucre et les zestes jusqu’à ce que le mélange mousse et augmente de volume (environ 5 minutes au batteur)


	Sucre 
Zestes de citrons verts

sel
	300g
2

1 pincée
	

	Crème épaisse
	150g
	2) Ajouter et mélanger délicatement


	Levure chimique 
	5g
	4) Ajouter 

	farine
	270g
	5) Ajouter au fur et à mesure pour éviter les grumeaux 

	Beurre fondu froid + jus des citrons verts
	100g
	6) Ajouter délicatement


Pour la cuisson :
Préchauffer le four à 220° avec une plaque pour garder la chaleur et au moment d’enfourner, descendez à 180° pour 45 minutes environ.

Préparer le Sirop d’imbibage pendant la cuisson des cakes :

Prenez le jus de 2 citrons et mélanger à 125g de sucre et porter à petite ébullition et verser ce mélange sur les deux cakes à la sortie du four encore bien chaud. Le cake va absorber ce sirop et sera fondant…

