Moelleux aux pommes et mascarpone

Pour un gâteau (8-10 parts)
3 œufs
150 g de sucre en poudre
1 sachet de sucre vanillé
180 g de farine
1 sachet de levure chimique
1 pot de mascarpone de 250 g 
1 pincée de sel
3 pommes
des amandes effilées 
du sucre glace pour la déco

Préchauffer le four à 180°.
Dans un saladier mélanger les œufs et le sucre. Ajouter le sucre vanillé. Ajouter le mascarpone et fouetter jusqu'à ce que le mélange soit lisse.
Ajouter la farine et la levure. Bien mélanger. Ajouter la pincée de sel et les pommes coupées en lamelles ou en cubes.
Verser la pâte dans un moule graissé.
Répartir des amandes effilées au dessus et enfourner à 180° pendant 30 à 35 minutes. 
Tester la cuisson et prolonger la cuisson si nécessaire.
Laisser refroidir, démouler puis saupoudrer de sucre glace.
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