Moelleux pêches framboises amande

Pour un moelleux (moule couronne pour moi ou moule à manqué)

200 g de farine
50 g de poudre d'amande
300 g de pêches pelées et sans noyau
150 g de sucre (50 g de vergeoise ou muscavudo et 100 g de sucre blanc ou 150 g de cassonade)
3 œufs
90 g de compote de pommes
125 g de crème liquide
25 g de fromage blanc
50 ml d'huile
1 pincée de sel
1 sachet de levure chimique
1 poignée de framboises
1 cuillère à soupe de cassonade pour le dessus

Fouetter les œufs avec le sucre.
Ajouter la compote, la crème et le fromage blanc. Bien mélanger. Mixer les pêches et ajouter le tout au mélange. Ajouter l'huile, la farine, la poudre d'amande, la levure chimique. Bien mélanger.

Ajouter la pincée de sel et verser la pâte dans un moule graissé. Répartir les framboises dans la pâte.

Répartir une cuillère à soupe de cassonade sur le dessus puis enfourner pendant 30 minutes environ à 180° (four préchauffé) Le temps de cuisson peut varier de 25 à 40 minutes selon le four utilisé et le moule utilisé, tester régulièrement la cuisson avec la lame d'un couteau.

Laisser refroidir avant de démouler sur une grille.

http://chocolatatouslesetages.fr/

