LE CREUSET PLAT DE CUISSON ANTIADHÉSIF RENFORCÉ
Moule à petits gâteaux 12 trous

Bakewells à l’abricot

12 personnes

Un gâteau anglais traditionnel et populaire revisité. Des gâteaux sucrés fourrés à la confiture d’abricot, à la consistance moelleuse, et au riche goût d’amande.
Comme touche finale, les gâteaux sont glacés pendant qu’ils sont chauds avec un peu plus de confiture et sont servis saupoudrés de sucre glace. 

INGRÉDIENTS

Pâte
225 g de farine et un peu pour le saupoudrage
115 g de beurre froid, découpé en cubes
55 g de sucre en poudre
3 à 4 cuillères à café de lait pour mélanger
Ou utiliser 375 g de pâte brisée sucrée prête à l’emploi

Garniture
4 cuillères à café de confiture d’abricot
100 g de beurre
100 g de sucre en poudre
2 œufs de taille moyenne
¼ cuillère à café d’essence d’amande
100 g d’amandes moulues
2 cuillères à soupe rases de farine
40 g d’amandes effilées

Glaçage
3 cuillères à soupe de confiture d’abricot
1 cuillère à soupe d’eau
Sucre glace pour saupoudrer
_________________________________________________________________

PRÉPARATION
1. Pour faire la pâte, verser la farine dans un bol, ajouter le beurre en cubes et malaxer le tout en utilisant le bout de vos doigts jusqu’à ce que cela ressemble à des miettes de pain. Ajouter le sucre.
2. Ajouter le lait peu à peu et pétrir les ingrédients ensemble jusqu’à obtenir une boule de pâte. Manipuler la pâte le moins possible, sinon le beurre pourrait fondre, ce qui la rendrait difficile à travailler.
3. Saupoudrer de farine une surface de travail et un rouleau à pâtisserie, étaler la pâte jusqu’à ce qu’elle soit d’environ 5-7 mm d’épaisseur. Découper 12 cercles à l’aide d’un emporte-pièces pour pâte de 88 mm, en étalant à nouveau la pâte des deux derniers cercles pour en faire 3. 
4. Déposez un cercle de pâte sur chaque trou du moule à petits gâteaux et l’enfoncer doucement dans le moule en laissant le bord ressortir. Recouvrir le moule avec du film transparent et laisser reposer dans le réfrigérateur pendant que vous faites la garniture. Préchauffer le four à 180° C / 160° C à chaleur tournante / Thermostat 4.  
5. Travailler le beurre et le sucre dans un bol et ajouter un à un les œufs au mélange obtenu en les battant. Ajouter l’essence d’amande, les amandes moulues et la farine, puis mélanger le tout.
 
6. Déposer l’équivalent d’1 cuillère à café de confiture d’abricot pour la garniture dans chaque trou du moule à petits gâteaux.
7. Déposer à l’aide d’une cuillère le mélange sur la confiture, aplanir grossièrement pour recouvrir la confiture et saupoudrer avec les amandes effilées.
8. Faire cuire pendant 25-30 minutes jusqu’à ce que les gâteaux soient dorés et aient gonflés.
9. Réchauffer la confiture pour le glaçage avec de l’eau et la déposer à l’aide d’un pinceau sur le dessus des gâteaux chauds. Laisser refroidir. Servir avec une fine couche de sucre glace sur le dessus.
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