Gateau à la pâte d’amande
200 g de beurre demi sel mou
200 g de sucre de canne blond
200 g de pâte d'amande à 50% d’amandes (ou maison)
4 jaunes d'œuf
240 g de yaourt à la grecque
1/2 càc d’extrait d'amande amère
260 g de farine à levure incorporée ou 260 g de farine et 1 càc de bicarbonate de soude
Sucre glace  

  

Préchauffer le four (165°) 

Découper la pâte d'amandes en petits dés. 

Dans un saladier (ou dans le bol du robot) fouetter le beurre mou et le sucre. Ajouter ensuite la pâte d'amandes. Bien mélanger. 

Ajouter les jaunes d'oeufs, le yaourt; l'extrait d'amande amère. Bien mélanger pour rendre l'ensemble homogène.
Incorporer la farine et le bicarbonate.
Verser dans un moule graissé ou en silicone. Égaliser la surface et enfourner. 

Au bout de 30 minutes, couvrir le gâteau pour éviter qu'il ne se colore trop. 

Laisser encore cuire 15 à 30 minutes (selon le four) 

Tester régulièrement la cuisson (la lame d'un couteau doit ressortir sèche) 

Une fois cuit, sortir le gâteau, le laisser tiédir avant de le démouler. 

Le décorer avec du sucre glace. 

