[image: Croquant Fondant Gourmand]Gâteau léger aux abricots
[image: Une image contenant nourriture, dessert, produits de boulangerie, pâtisserie

Le contenu généré par l’IA peut être incorrect.] Pour 8 Croquants-Gourmands 
- 24 biscuits à la cuillère ≅
- 1 grosse boite d'abricots au sirop léger
- 5 càs de sirop des abricots
- 5 às d'eau
- 4 càs de rhum (facultati)
- 4 œufs
- 25 g de sucre
- 10 g de farine
- 4 càs de sirop des abricots
- 1 càs de rhum (facultatif)
- 60 g d'amandes en poudre
- 4 gouttes d'arôme amande amère
- 2 càs d'amandes effilées

1 moule de à charnière 26 cm de Ø
Préchauffage du four à 180°C [image: ]

Égoutter les abricots en conservant le sirop.
Mélanger 5 cuillerées de sirop avec l'eau et le rhum.
Tapisser le fond et les bords du moule avec les biscuits imbibés du sirop préparé.
Pour la crème aux amandes :
Clarifier les œufs et monter les blancs en neige.
Fouetter les jaunes avec le sucre pour obtenir un mélange mousseux.
Ajouter la farine, les amandes en poudre, l'arôme amande amère et 4 cuillerées de sirop des abricots. Incorporer les blancs à la spatule.
Verser la crème dans le moule.
Disposer les oreillons d'abricots face coupée sur la crème.
Répartir les amandes effilées.
Enfourner pour 30 minutes environ en couvrant le gâteau s'il brunit trop (bien sûr, j'ai oublié).
Laisser refroidir avant de démouler délicatement.
Servir à température ambiante ou froid.
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