Moelleux légers aux framboises

pour 15 moelleux
2 blancs d'oeuf
1 oeuf
50 g de sucre en poudre
50 g de crème liquide
100 g de farine
1 pincée de sel
une poignée de framboises

Dans un saladier, mélanger les blancs d'oeufs avec l'oeuf entier et le sucre. Bien fouetter. Ajouter la crème, la farine, et la pincée de sel. bien mélanger.
Répartir la pâte dans des empreintes individuelles. Placer trois ou quatre framboises par empreinte.
Faire cuire au four à 180° (four préchauffé) pendant 20 minutes environ. Les gâteaux doivent colorer un peu.

http://chocolatatouslesetages.fr

