Fondants individuels à la pêche

pour plusieurs gâteaux individuels ou un gâteau (moule de 20 x 20 cm)
4 œufs
400 g de faisselle (j'ai utilisé de la faisselle à 0% de m.g)
100 g de sucre
120 g de farine
50 g de beurre fondu
7-8 petites pêches
1 gousse de vanille
1 pincée de sel
facultatif : une poignée d'amandes effilées

Préchauffer le four à 180°.
Séparer le blanc des jaunes d’œuf.
Dans un saladier fouetter les jaunes avec le sucre. Gratter la gousse de vanille fendue en deux et ajouter les grains.
Ajouter ensuite la faisselle. Ajouter la farine et le beurre fondu. Bien mélanger.
Monter les blancs en neige avec la pincée de sel.
Incorporer délicatement les blancs au mélange précédent en soulevant la masse avec une maryse pour ne pas casser les blancs.
Verser la pâte dans un moule graissé ou dans un moule en silicone.
Répartir les pêches coupées en petits morceaux dans la pâte en les enfonçant très légèrement.

Répartir les amandes effilées sur le dessus si vous en mettez.
Mettre au four à 180° pendant 20 à 35 minutes selon la taille des moules. Surveiller la coloration (le dessus doit dorer mais pas brunir) couvrir avec une feuille de papier cuisson ou de papier aluminium éventuellement.

Tester la cuisson : la lame d'un couteau enfoncée doit ressortir sans trace.
Laisser refroidir avant de démouler.

http://chocolatatouslesetages.fr/

