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    Moelleux aux amandes et aux cerises
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Il vous faut :

100g de farine                                                                                                                                                    50g de poudre d’amandes                                                                                                                                       150g de sucre en poudre                                                                                                                                                    200g de cerises noires                                                                                                                                                             3 œufs                                                                                                                                                                      40 gr de beurre                                                                                                                                                            1 cuillère à café d'arôme d'amandes amères                                                                                                                      1/2 cuillère à café de vanille en poudre

Préchauffer le four à 180°

Laver, équeuter et dénoyauter les cerises, les couper en deux puis les réserver.

Dans un saladier battre le mélange sucre et jaunes d’œufs jusqu'a ce qu'il blanchisse, puis incorporer le beurre fondu.                                                                                                                                         Ajouter la farine et la poudre d’amandes et bien mélanger.
Monter les blancs d’œufs en neige, puis les incorporer à la préparation avec délicatesse.

Beurrer et sucrer un moule puis y verser la pâte.

Déposer les moitiés de cerises sur toute la surface du gâteau. Saupoudrer d’un voile de sucre et faire cuire environ 40 minutes, vérifier la cuisson de la pointe d’un couteau.                                                                                                                 Lorsque le gâteau est froid, saupoudrer de sucre glace avant de déguster.

