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  Gâteau très moelleux aux fruits d’été

Il vous faut, pour 6 personnes :
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2 pêches                                                                                                                             4 abricots et quelques cerises                                                                                              150g de beurre fondu                                                                                                         150g de farine                                                                                                                   150g de sucre                                                                                                                       3 œufs                                                                                                                            50g de poudre d’amandes                                                                                                             1 cuillère à soupe de crème fraîche épaisse                                                                                  ½ cuillère à café de vanille en poudre

Pour le sirop…                                                                                                                     1 poignée de verveine citronnelle                                                                                                     50g de sucre                                                                                                                          1 noix de beurre

Préchauffer le four à 180°.

Battre les œufs entiers avec le sucre, puis ajouter la farine, le beurre fondu encore tiède, la crème fraîche, la poudre d’amandes et la vanille.

Verser dans un moule beurré et sucré.

Couper les pêches et les abricots en quartiers et les déposer sur la pâte, combler les trous avec des cerises dénoyautées.

Faire cuire environ 40 minutes.

Pendant ce temps préparer le sirop de verveine…

Faire infuser la verveine dans l’eau bouillante, puis ôter les feuilles de verveine et faire bouillir le mélange infusion et sucre, environ 8 minutes, puis hors du feu ajouter le beurre.

Lorsque le gâteau est cuit, verser le sirop dessus sans le démouler. Saupoudrer de sucre glace avant de servir.

[image: image3.jpg]



