
Whole Orange Cake  
 

Préparation et cuisson : 1 heure 45 minutes 

(Pour 8 à 10 personnes) 

• 1 petite orange 

• 140g/5oz de sucre en poudre 

• 3 œufs 

• 85g/3oz de farine + levure 

• 100g/4oz d'amandes moulues 

• 50g/2oz de beurre fondu 
 

POUR LE GLAÇAGE 

• 85g/3oz de sucre glace 

• jus d'1 petite orange douce (pour obtenir un 

glaçage lisse) 
 

• + crème fraîche, pour servir (facultatif) 
 

 Mettre l'orange dans une casserole et la couvrir d'eau froide. Porter à ébullition, couvrir et 

laisser mijoter pendant 1 heure. Retirer l'orange et la laisser refroidir. 
 Préchauffer le four à 180°C (th. 4). Préparer un moule à gâteau rond et profond de 20 cm. 
 Hacher grossièrement l'orange cuite, en jetant les pépins. 
 Mixer dans un robot jusqu'à obtention d'une texture lisse. 
 Fouetter le sucre et les œufs jusqu'à ce qu'ils soient légers et mousseux. 
 Incorporer la farine et les amandes moulues dans le mélange d'œufs. Ajouter la purée d'orange 

et le beurre fondu. Mélanger délicatement jusqu'à ce que le mélange soit homogène. Verser la 

préparation dans le moule. 
 Cuire au four pendant 40-45 minutes, jusqu'à ce que le gâteau soit doré et reste souple. Laisser 

refroidir dans le moule pendant 5 minutes. 
 Mélanger le sucre glace et le jus, arroser et servir avec de la crème fraîche. 
 

Par portion (pour 8 personnes) : 307 kcalories, protéines 6g, glucides 41g, lipides 14g, graisses 

saturées 4g, fibres 2g, sucre ajouté 30g, sel 0,29g. 
 

Bon appétit ! 
 
Voici la recette d’origine, en anglais : 

 


