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- 100 g d'amandes
- 100 g de noisettes
- 20 g de pistaches
- 140 g de beurre pommade
- 70 g de sucre en poudre
- 2 œufs
- 50 g de farine
- 5 g de levure chimique
- 150 g de poudre d'amande
- 200 g de confiture au choix (fraise pour moi)
1 moule carré de 22 cm de côté tapissé de papier cuisson
Préchauffage du four à 180°C [image: Position four chaleur tournante _png]

Torréfier les amandes et les noisettes dans une poêle sèche pendant quelques minutes.
Les laisser refroidir puis les concasser grossièrement au couteau.
Concasser grossièrement les pistaches.
Réchauffer légèrement la confiture pour la rendre plus fluide.
Travailler au fouet le beurre et le sucre pour obtenir une pommade.
Ajouter les œufs en fouettant.
Incorporer la farine, la levure, la poudre d'amande et bien mélanger toujours au fouet.
Verser la pâte dans le moule en la faisant remonter légèrement sur les bords.
Étaler la confiture dans le creux sans la faire déborder sur les bords.
Répartir les fruits secs sur la confiture pour bien la recouvrir.
Enfourner pour environ 40 minutes en surveillant.
à l'aide du papier soulever le gâteau, le déposer sur une grille et le laisser refroidir.
Couper en parts pour servir.
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