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- 560 g de fromage blanc
- 250 g de crème fraîche
- 6 œufs
- 300 g de farine
- 250 g de sucre
- 1 càc de vanille en poudre
- 200 g de pralines concassées Vahiné
- Sucre glace
- Poudre de pralines
1 moule à manqué de 26 cm de diamètre beurré
Préchauffage du four à 180°C (chaleur tournante)
Séparer les blancs des jaunes d'œufs.
Monter les blancs en neige avec deux cuillerées à soupe de sucre. Réserver.
Travailler les jaunes d'œufs avec le reste de sucre et la vanille jusqu'à blanchiment.
Ajouter le fromage blanc et la crème et mélanger.
Incorporer alors la farine et travailler jusqu'à l'obtention d'une pâte homogène.
Ajouter les blancs en neige en soulevant la pâte avec une spatule.
Ajouter enfin les pralines concassées en remuant délicatement.
Verser la pâte dans le moule.
Enfourner pour 1 heure 15 minutes environ.
Laisser tiédir le gâteau avant de le démouler délicatement sur une grille et de le laisser refroidir entièrement.
Saupoudrer le gâteau de sucre glace et de poudre de pralines.
Vous pouvez le servir nature ou comme moi,  l'accompagner de quelques gouttes de coulis de framboise maison.
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