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Amandin aux abricots et à la cannelle du Chef Ottolenghi 
[image: Une image contenant nourriture, produits de boulangerie, pâtisserie, dessert

Le contenu généré par l’IA peut être incorrect.] Pour 10 Croquants-Gourmands
La croûte :
- 60 g de beurre doux
- 90 g de sucre
- 2 càc de cannelle en poudre
- 2 gros œufs

Faire chauffer doucement le beurre dans une petite casserole et y mélanger le sucre et la cannelle.
Retirer du feu et laisser refroidir pendant 5 minutes.
Incorporer les œufs et bien mélanger.
Réserver.
Le biscuit :
- 500 g d'abricots ou 1 gosse boîte d'abricots au sirop bien égouttés
- 1 petit citron
- 80 g de beurre pommade
- 180 g de sucre
- 2 gros œufs
- 1 càc d'extrait de vanille
- ¼ de càc d'extrait d'amande amère
- 220 g de farine
- 6 g de levure chimique
- 160 g de crème aigre (pour moi crème fleurette + 1 càc de jus de citron)
- 35 g d'amandes en poudre

1 moule à gâteau de 24 cm de Ø chemisé de papier cuisson 
Préchauffage du four à 180°C [image: ]

Dénoyauter les abricots ou égoutter soigneusement les abricots au sirop.
Râper finement le zeste du citron et réserver 1 cuillerée à café de jus.
Crémer au fouet le beurre pommade avec le sucre.
Incorporer les œufs l'un après l'autre en mélangeant bien après chaque ajout.
Ajouter le zeste de citron, la vanille et l'amande amère. Mélanger rapidement. 
Incorporer enfin la farine, la levure, la crème et éventuellement le jus de citron.
Mélanger au fouet rapidement pour obtenir une crème lisse et épaisse.
Verser la pâte dans le moule, égaliser la surface et saupoudrer d'amandes en poudre.
Disposer les oreillons d'abricots face bombée sur la pâte.
Couvrir avec la préparation pour la croûte.
Enfourner pour environ 55 minutes en couvrant d'un papier cuisson si le dessus colore trop (j'ai oublié).
Vérifier la cuisson puis sortir le moule, laisser reposer une vingtaine de minutes avant de démouler sur une grille.
Servir tiède avec éventuellement une crème anglaise ou de la crème chantilly.
Le gâteau peut se conserver dans une boîte hermétique pendant 3 jours.
Vous pourrez éventuellement le réchauffer quelques minutes avant de le servir.
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