Moelleux aux questches et aux amandes

pour un gâteau (moule 20 x 20 cm)

3 œufs
125 g de sucre en poudre (cassonade pour moi)
100 g de crème fraiche épaisse
150 g de farine
1 sachet de levure chimique
75 g de poudre d'amande
75 g de beurre fondu
1 pincée de sel
1 gousse de vanille
80 g d'amandes effilées
des quetsches en quantité suffisante (entre 300 et 600 g)

Dans un saladier fouetter les œufs avec le sucre et une gousse de vanille grattée (n'utiliser que les grains)

Ajouter ensuite la crème épaisse, puis la farine et la levure ainsi que la poudre d'amande. Faire fondre le beurre et l'ajouter à la préparation avec une pincée de sel.

Répartir un peu de pâte au fond d'un moule graissé ou en silicone. Puis déposer des quetsches dénoyautées et coupées en deux. Répartir encore de la pâte sur les fruits (attention la pâte est épaisse) et enfoncer le reste des demi quetsches dans la pâte.

Garnir le dessus avec des amandes effilées et placer au four (four préchauffé à 180°) pendant 45 minutes environ.

Vérifier la cuisson avec la lame d'un couteau qui doit ressortir sèche.

Laisser tiédir avant de démouler et décorer d'un voile de sucre glace une fois que le gâteau est froid.

http://chocolatatouslesetages.fr

