Moelleux aux amandes

Pour un moelleux ou 15 moelleux individuels :
2 oeufs
60 g de sucre en poudre
50 g de beurre
50 g de farine
1/2 sachet de levure chimique
100 g de poudre d'amande
1 pincée de sel
quelques amandes effilées
100 g de crème épaisse ou de fromage blanc
quelques gouttes d'extrait d'amande amère.

Préchauffer le four à 180°
Dans un saladier, fouetter le sucre avec le beurre fondu. Mon beurre n'était pas complétement fondu, mais plutôt crémeux blanchâtre. Ajouter les oeufs et mélanger. Ajouter la farine et la levure chimique ainsi que la poudre d'amande, bien mélanger. Ajouter enfin le fromage blanc (ou la crème) et une pincée de sel. Mélanger le tout pour obtenir une pâte lisse. Mettre les amandes au fond des empreintes (ou les garder pour parsemer sur le dessus de la pâte, au choix) Verser la pâte dans un moule adapté ou dans des empreintes individuelles (moules à muffins en silicone par exemple) 
Faire cuire à 180° pendant 15 à 20 minutes selon la taille des moules.
Laisser refroidir avant de démouler. .
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