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- 7 abricots mûrs mais fermes
- 3 œufs
- 75 g de sucre vanillé (maison) + 1 càs
- 75 g de farine
- 1 sachet de levure chimique (11 g)
- 1 càs de rhum (facultatif)
- sucre glace pour le décor
- 1 moule à manqué de 20 cm de Ø bien beurré
Préchauffage du four à 170°C [image: Position four chaleur tournante _png]

Saupoudrer le moule avec une grosse cuillerée de sucre.
Laver et sécher les abricots et les séparer en deux.
Déposer les oreillons face coupée dessous dans le fond du moule.
Clarifier les œufs.
Monter les blancs en neige avec lune cuillerée de sucre.
Ajouter le reste du sucre et les jaunes d'œufs en fouettant.
 Incorporer la farine et la levure ainsi que le rhum éventuellement.
Bien mélanger au fouet pour obtenir une pâte lisse.
Recouvrir les abricots avec la pâte.
Enfourner pour 40 minutes.
Attendre quelques minutes avant de démouler le gâteau sur le plat de service.
Décorer de sucre glace avant de servir.
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