Moelleux aux abricots frais

Pour un moelleux :
4 œufs
150 g de cassonade
1 yaourt à la grecque
75 g de beurre
200 g de farine
1 sachet de levure chimique
1 pincée de sel
7-8 abricots frais

Faire fondre le beurre, laisser tiédir.
Préchauffer le four à 180°.
Dans un saladier, mélanger les œufs et la cassonade. Ajouter le yaourt, le beurre fondu la pincée de sel et bien mélanger. 
Ajouter la farine et la levure. Mélanger. 
Ajouter à la pâte les abricots coupés en morceaux et verser la pâte dans un moule graissé. 
Faire cuire au four à 180° 35 à 45 minutes (temps variable selon les fours et le moule utilisé) Tester régulièrement la cuisson.
Attendre qu'il refroidisse avant de démouler.

Décorer éventuellement avec un voile de sucre glace.
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