GATEAU ABRICOT AMANDE TRES MOELLEUX

Ingrédients :

120 ¢ e poudie 2 amandes
1 cdca:géazeﬂwmoﬂmw
1/20&00%@'3/@0,@2
2840/@0%%

5598@&»@0@0(1%%(1&@

12093,2,{%%3%@4@

1ca ooupe de hum on eau-de-vie

1. Prschaufffer le four & 175°. Sraisser un moule & cha wnidre e 20 om de
diamelre.

2. Dana un réeipient, méfanger le beurre fondu avec le sucre cassonade et Lo
homogéne, ajouter ' afcool.

8. D'autre part, mélanger les ingrédients seca : farine, pondre 3 amandes, aef,
lesure chimique. Sncorporer an mélange précédent. La pate eol épaisse, < eol
noumal.

4. Dorson Lo péte dans Lo moule of fisser fa surface.

5. Couper fes abricoto farés en dewusx el disposerles abricolo our fa pafe, face
coupée an desous. Preaser lsgirement les abricols dans fa pale.

6. Parsemer de oucre cassonade on de oncre pouwr chouquetles.

Four : 175° Cuisson : 45 min
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& 20 min endizon. Bon appétit |




