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1 pot de yaourt nature entier  150 g Sucre vanillé 2 sachets 

3 pots de farine 240 g 3/4 de pot de sucre 110 g 

1 pot d’huile de colza 135 mL Oranges bio ( gâteau : 1 et décor :2)  3 

Œufs entiers 4 Fleur d’oranger 2 c à c 

 1 sachet de levure chimique 16 g   

 

PRÉPARATION  
 
➢ Préchauffer le four à 180°C, thermostat 6 

➢ Prélever les zestes de l’orange après l’avoir rincée à l’eau et essuyée 

➢ Presser l’orange ; réserver le jus 

➢ Dans un plat, mélanger les œufs et le yaourt. Verser ensuite le sucre, la farine, la levure, le sucre vanillé et les zestes 

d’orange. Bien mélanger et finir par incorporer l’huile, le jus d’orange, la fleur d’oranger 

➢ Verser la pâte (coulante) dans un moule, préalablement recouvert de papier sulfurisé 

➢ Mettre cuire au four à 180°C durant 1 heure, jusqu’à ce que la lame d’un couteau en ressorte sèche 

➢ Laisser refroidir puis démouler 

➢ Servir tel quel ou accompagné d’une salade ou de quartiers d’oranges 

 

 Energie Matières  
grasses 

AGS* Glucides dont 
sucres 

Fibres Protéines Sel 

Pour 8 3040 kcal 164,8 g 21,28 g 322,4 g 148,8 g 14,4 g 60,8 g 4,08 g 

Pour 1  380 kcal 20,6 g 2,66 g 40,3 g 18,6 g 1,8 g 7,6 g 0,51 g 

 

Potage au cerfeuil Cake au yaourt et à l’orange  

*Acides Gras Saturés  


