[image: Croquant Fondant Gourmand]Gâteau abricot verveine
[image: Une image contenant nourriture, Snack, dessert, plat

Description générée automatiquement] Pour 6 Croquants-Gourmands
- 4 gros abricots mûrs mais fermes
- 100 g de beurre
- 2 œufs
- 100 g de sucre
- 100 g de poudre d’amande
- 100 g de fécule de maïs ou de farine de riz
- 1 poignée de feuilles de verveine
.
Moule étoile ou moule à manqué de 20 cm de Ø, beurré si non en silicone
Préchauffage du four à 170°C [image: Position four chaleur tournante _png]
.
Faire fondre le beurre et le laisser tiédir.
Laver et ciseler les feuilles de verveine (j'en ai obtenu 2 cuillerées à soupe).
Laver les abricots, les dénoyauter et les couper en 4.
Travailler au fouet les œufs et le sucre jusqu'à ce que le mélange soit ben mousseux.
Ajouter les amandes en poudre, la fécule de maïs ou la farine de riz, le beurre fondu et fouetter pour obtenir une pâte lisse.
Oups, j'ai failli oublier d'ajouter la verveine.
Verser la pâte dans le moule.
Disposer les quartiers d'abricots en les enfonçant un peu.
Enfourner pour 30 minutes et vérifier la cuisson.
Laisser tiédir avant de démouler sur le plat de service.
Saupoudrer d'un voile de sucre glace et servir tiède.
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