Gâteau au Fromage Blanc 

Ingrédients :

- 500 g de fromage blanc (40% de matière grasse)

- 4 œufs

- 100 g de sucre en poudre

- 60 g de farine

- 1 sachet de sucre vanillé ou 1 cuillère à café d'extrait de vanille

)

- Beurre pour le moule

Préparation :

Préchauffez votre four à 180°C (thermostat 6). Beurrez un moule à manqué et saupoudrez-le légèrement de farine pour éviter que le gâteau n'accroche.

Dans un grand bol, séparez les jaunes des blancs d'œufs. Battez les jaunes avec le sucre et le sucre vanillé jusqu’à ce que le mélange blanchisse. Ajoutez ensuite le fromage blanc et mélangez bien.

Incorporez la farine tamisée progressivement, en mélangeant pour éviter la formation de grumeaux. 

Montez les blancs d'œufs en neige ferme avec une pincée de sel. Incorporez délicatement les blancs en neige à la préparation précédente à l'aide d'une spatule, en soulevant bien la pâte pour conserver la légèreté du mélange.

Versez la préparation dans le moule préparé et lissez la surface avec une spatule. Enfournez pour environ 35 à 40 minutes, jusqu’à ce que le gâteau soit bien doré et qu'un cure-dent inséré au centre en ressorte propre.

Laissez le gâteau refroidir dans le moule avant de le démouler. Une fois refroidi, vous pouvez le saupoudrer d’un peu de sucre glace ou le servir avec un coulis de fruits rouges pour encore plus de gourmandise.

