Gâteau massepain

Ingrédients
6 œufs
230 g de sucre en poudre
100 g de farine
75 g de fécule de pomme de terre
1 c à soupe de fleur d’oranger
Beurre pour le moule à brioche ou à kouglof
Saupoudrer le moule de sucre cristallisé et réserver
Préparation
Clarifier les œufs
Battre les jaunes 5min avec le sucre jusqu’à ce que le mélange blanchisse, puis ajouter la farine et la fécule de pomme de terre tamisée en pluie.
Bien mélangée avec la Maryse
Monter les blancs en neige avec 1 pincée de sel et les incorporer délicatement au mélange précédent en 3 fois.
Verser la préparation dans le moule
Saupoudrer le dessus de sucre cristallisé
Cuire à 160 °/170 ° pendant 45 min
Laisser tiédir 15 min
Pour le chocolat, je porte le lait demi écrémé à ébullition, j'ajoute le chocolat (3c à soupe environ pour un bol) Van houten et du chocolat noir  70%, (2 à 3 carreaux), je baisse le feu et laisse quelques minutes pour l'épaissir un peu. Je le préparais comme ça dans ma jeunesse sans crème sans ajout de maïzena ou de farine et c'est ainsi que je le préfère. 
Source : Cuisine gourmande de Carmencita
