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GÂTEAU À L’ORANGE
La recette recommandée par le réalisateur

• 360 ml de jus d’orange fraîchement pressée
• 300 g de sucre
• 240 ml d’huile de colza
• 3 œufs
• Zest de deux oranges
• 350 g de farine
• 10 g de levure
• 1 cuillère à café de cannelle broyée
• 1 cuillère à café d’extrait de vanille
• 1 cuillère à café d’eau de fleur d’oranger
• 2 cuillères à soupe d’huile
• 1 cuillère à soupe de sucre  

Préchauffez le four à 160°.

Versez dans un bol 240 ml de jus d’orange, le sucre, les œufs, 
l’huile et l’extrait de vanille. À l’aide d’un batteur ou d’une 
cuillère en bois, remuez bien jusqu’à ce que le sucre se soit 
dissout.

Dans un second bol, versez la farine, la levure, le zest 
d’oranges et la cannelle. Mélangez bien tous les éléments.

Ajoutez le contenu du premier bol et mélangez fermement 
jusqu’à ce que les ingrédients forment une pâte. Badigeon-
nez de l’huile sur le plat de cuisson, tant dans le fond que 
sur les bords. Saupoudrez le sucre en prenant soin qu’il se 
propage dans tout le plat.

Versez la pâte, sans avoir besoin de l’égaliser. Placez le gâ-
teau au centre du four et laissez cuire pendant 45 minutes. 
Retirez-le ensuite du four et versez lentement le reste du jus 
d’orange sur l’ensemble du gâteau, jusqu’à ce qu’il soit entiè-
rement absorbé. Laissez refroidir 15 minutes avant de servir.

ÉTAPES DE LA RECETTE 

INGRÉDIENTS 

Découvrez les recettes du film sur 
www.damnedfilms.fr

BON APPÉTIT !


