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Il faut
200g de sucre (oui ça semble beaucoup mais c’est nécessaire)
120g de beurre fondu 
1 zeste de citron   bio
3 œufs 150 g de farine
Le jus de 2     
1 c à café de levure chimique 

Mélanger sucre et beurre fondu zeste
Puis les œufs la farine la levure et enfin le jus
Verser dans un moule à cake beurré 
Cuire à 180 pendant 40mn environ 
Immédiatement à la sortie du four démouler et envelopper le gâteau dans du cellofrais jusqu'à refroidissement 
On peut faire un glacage citronné dans ce cas il faut mélanger 100g de sucre glace au jus d’un demi citron
Poser le gâteau sur une grille une fois refroidi
Mettre un plateau dessous et étaler le glaçage
Puis enfourner 8 mn à 100°C pour sécher le glaçage.
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