 MOELLEUX AUX AMANDES

Ingrédients (pour un moule à manqué carré de 21X21)
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100 g de sucre
3oeufs
150 g de farine
1 sachet de levure chimique
1 cuill à café d'extrait d'amandes amères
60 g de poudre d'amandes
2 pommes rapées
4 cuill à soupe de crème fraiche liquide
1 pincée de sel.
Garniture : 
Confiture ou gelée de fruits rouges
2 blancs d'oeufs
1 cuill à soupe de sucre
quelques amandes effilées
Préparation :
Préchauffer le four à 180°

Fouetter les oeufs entiers et le sucre jusqu'à ce que le mélange devienne mousseux. Ajouter la farine et la levure tamisées, la crème fraiche, la poudre et l'extrait d'amandes, puis la pincée de sel et les pommes rapées.

Beurrer le moule à manqué, y verser la pâte et faire cuire 35 minutes environ. Démouler tiède.

Etaler la confiture sur le gateau refroidi.

Préparer la meringue : battre les blancs d'oeufs en neige avec une pincée de sel. Ajouter le sucre quand ils sont déjà fermes.

Garnir le dessus du gateau de meringue à l'aide d'une poche à douille ou d'une spatule en (dans ce cas dessiner quelques effets).

Parsemer d'amandes effilées. Passer sous le grill du four quelques minutes jusqu à obtention d' un début de coloration (attention, on surveille, ça va trés vite !)
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