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 - 3 càs d'amandes en poudre
- 700 g d'abricots
- 3 œufs
- 250 g de ricotta
- 50 g de crème fraiche
- 100 g de sucre en poudre
- 1 càs d'extrait de vanille
- 50 g de farine
- 50 de Maïzena ®
1 moule à manqué de 24 cm de Ø beurré
Préchauffage du four à 180°C [image: Position four chaleur tournante _png]

 Saupoudrer le fond et les côtés du moule beurré avec les amandes en poudre.
Laver les abricots, retirer les noyaux.
Clarifier les œufs et monter les blancs en neige avec une cuillerée de sucre.
Travailler au fouet la ricotta, la crème, les jaunes d'œufs, la vanille et le reste du sucre.
Lorsque la préparation est lisse, ajouter la farine et la Maïzena, mélanger.
Incorporer les blancs en neige délicatement à la spatule.
Disposer la moitié des abricots sur le fond du moule.
Verser la pâte sur les abricots et disposer les abricots restants.
Enfourner pour 45 minutes.
Laisser refroidir avant de démouler sur le plat de service.
Servir frais.
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