Petits gâteaux moelleux aux fruits rouges
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Pour 6 gâteaux (moule grande tartelette Demarle 11 cm de diamètre)

Préparation : 20 minutes
Cuisson : 20 minutes

100 gr de farine 
40 gr de Poudre d'amande 
90 gr de sucre de sirop d'érable
2 œufs 
80 g d fromage blanc 
40 gr de Beurre 
1 cuil. à café de levure chimique 
1 pincée de sel
200 gr de fruits rouges

Mettez le beurre à fondre. Fouettez les œufs et le sucre, ajoutez le fromage blanc.

 Mélangez la farine, la poudre d'amande, la levure et le sel. Ajoute le tout au mélange précédent puis incorporez le beurre fondu.
Versez la pâte dans 6 empreintes moule grande tartelette Demarle 11 cm de diamètre. Répartissez les fruits rouges de vote choix en les enfonçant plus ou moins. 
Mettez au four 20 minutes à 180°C (th.6). A la sortie du jour, attendez 10 minutes puis démoulez-les et laissez-les refroidir sur une grille.
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