Moelleux amandes cerises et mascarpone

pour 15-20 petits moelleux ou muffins
3 œufs blancs et jaunes séparés
125 g de cassonade
100 g de farine
50 g de poudre d'amande
125 g de mascarpone
1 cuillère à café de levure chimique
1 pincée de sel
des cerises (congelées ou en bocal si pas la saison)
un peu d'amandes effilées
Préchauffer le four à 180°
Séparer les blancs des jaunes. Monter les blancs en neige avec la pincée de sel et réserver.
Fouetter les jaunes avec la cassonade puis ajouter le mascarpone en continuant à fouetter.
Ajouter la farine la levure, la poudre d'amande. Bien mélanger au fouet.
Incorporer délicatement les blancs montés en neige.
Verser la pâte dans des petits moules à muffins et insérer dans la pâte trois quatre cerises (selon la taille des moules et des cerises)
Parsemer le dessus d'amandes effilées et enfourner à 180°.
Laisser cuire 15 à 20 minutes . Les gâteaux doivent être dorés et la lame d'un couteau plantée dedans doit ressortir sans adhérence.
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