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Moelleux à la cerise
       
Pour 6 personnes

Ingrédients :
2 oeufs
100 gr de sucre
60 gr de farine
50 gr de fécule de pommes de terre
1 cuil à café de levure chimique
100 gr de beurre
sel
250 gr de cerises dénoyautées (cela fonctionne très bien avec des cerises congelées - ne les décongelées pas)
optionnel : sucre glace
       
Pré-chauffer le four T°6 (180°C).
Faire fondre le beurre sans le brûler.
Séparer les blancs des jaunes.
Dans un récipient, mélanger jusqu'à blanchiment les jaunes et le sucre.
Puis incorporer la farine, la fécule et la levure chimique tamisées.
Ajouter ensuite le beurre fondu et mélanger.
Monter les blancs en neige avec une pincée de sel, et les incorporer délicatement au 1er mélange.
Incorporer les cerises dénoyautées,
et verser le mélange dans un moule de 20 cm de diamètre préalablement beurré et fariné.
Enfourner pour 25 -30 minutes suivant votre four.
Démouler et laisser refroidir sur une grille.
Vous pouvez le saupoudrer de sucre glace si vous le souhaitez.
Source : Macaronette et Cie (http://totchie.canalblog.com)

