1 ' ~ -un fouet
-1 - 1yaourt nature - s
4 | -une cuillere a soupe

1 2 pots de sucre . -une spatule
: ) W o :

"1 -3 ceufs % | -un saladier
| Caly

3 e A L -un moule & manqué
.+ - 3 pots de farine a gateaux RN d

- 3 pot d'huile

- 1 sachet de levure

- Le déroulement

- 1- Dans un saladier verser le yaourt et garder le pot.
. 2- Ajouter les ceufs et mélanger avec le fouet.
- 3- Ajouter le sucre et mélanger.

- 4- Ajouter la farine. Mélanger & chaque pot.

- 5-Ajouter la levure et mélanger.
- 6- Ajouter le 3 pot d'huile et mélanger.
- 7- Verser la pate dans un moule @ manqué.

- 8- Cuire le gateau au four pendant 30 minutes a 180 degrés.

-/ Les ingrédients \ [ Lesustensiles @ |
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Dans un saladier verser le yaourt et garder le pot.
Ajouter les ceufs et mélanger avec le fouet.
Ajouter le sucre et mélanger.

Ajouter la farine. Mélanger a chaque pot.

Ajouter la levure et mélanger.
Ajouter le 3 pot d'huile et mélanger.

Verser la pdte dans un moule a manqué.

Cuire le gateau au four pendant 30 minutes a 180

Les ingrédients

Le déroulement

Les ustensiles
- 1 yaourt nature

- un fouet - 2 pots de sucre
- une cuillére a soupe
une cu up - 3 ceufs
- une spatule
- 3 pots de farine a gdteaux
- un saladier

Le gateau au yaourt
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Dans un saladier verser le yaourt et garder le pot.
Ajouter les ceufs et mélanger avec le fouet.
Ajouter le sucre et mélanger.

Ajouter la farine. Mélanger a chaque pot.

Ajouter la levure et mélanger.
Ajouter le 3 pot d'huile et mélanger.

Verser la pdte dans un moule a manqué.

Cuire le gateau au four pendant 30 minutes a 180

Les ingrédients

Le déroulement

Les ustensiles
- 1 yaourt nature

- un fouet - 2 pots de sucre
- une cuillére a soupe
une cu up - 3 ceufs
- une spatule
- 3 pots de farine a gdteaux
- un saladier
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Le gateau au yaourt
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YAOURT
SUCRE
OEUF

REMUER
VERSER

POT

FARINE
PATE

CUIRE

SALADIER
MOULE

FOUET




