Moelleux au chocolat, amande et orange sans beurre (Laurence Salomon)
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Recette originale du gâteau + mes modifications en italique

Ingrédients : 
Moule à manqué en silicone beurré et fariné de 18 cm

100 g de chocolat noir (Manjari Valrhona)
80 ml de lait d'amande Bjorg
2 œufs
1 cs bombée de purée d'amande blanche (en magasin bio), 2 cs de confiture d'abricot
1 cs soupe rase de farine bise (1 cs bombée)
1 pincée de sel et 1 goutte de jus de citron
2 cs de dés d'oranges confites, 30 g d'amandes grossièrement hachées 
 

La sauce (je n'ai pas repris celle de L. Salomon)   
2 cs de purée d'amande blanche
Un peu de lait d'amande
1 cs de sirop d'agave (à défaut miel ou sucre)
Quelques gouttes d'huile essentielle d'orange (ou Cointreau, Grand Marnier)

1. Préchauffer le four à 160°c

2. Faire fondre au bain marie le chocolat avec le lait d'amande. Hors du feu ajouter les jaunes, la purée d'amande, la farine, la confiture. Bien mélanger et ajouter les amandes hachées et les dés d'oranges. 

3. Battre les blancs en neige souple avec la pincée de sel et le citron. Les incorporer délicatement au mélange précédent. Verser dans un moule beurré et fariné (ou tapisser de papier sulfurisé).

5. Faire cuire pendant 15 minutes maximum (je mets 11-12 mn). La pointe du couteau ne doit pas ressortir sèche. Laisser tiédir et réserver au réfrigérateur pendant quelques heures. 

6. Dans un petit bol, mélanger la purée d'amande, le sirop d'agave et un peu de lait pour obtenir un coulis qui nappe la cuillère. Parfumer avec quelques gouttes d'huile essentielle à l'orange 

7. Sortir le gâteau du réfrigérateur 30 mn avant la dégustation, démouler délicatement et réserver à température ambiante. Accompagner le gâteau de crème d'amande à l'orange.

Astuces : 1 cs rase de farine cela donne une texture mousseuse au gâteau. 
Pour ma part, j'ai une préférence pour gâteau plus fondant donc moins mousseux, j'ai ajouté plus de farine (1 cs bombée = environ 15 grammes). 
Utiliser un moule pas trop large beurré et fariné ou tapisser de papier sulfurisé pour faciliter le démoulage.  Je le fais la veille pour le lendemain, je le trouve encore meilleur.
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