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· Ingrédients

· 150gr d’abricots secs moelleux

· 180gr + 2 càs de farine

· 5 càs de pistaches non salées décortiquées

· 200gr + 1 noisette de beurre

· 350gr de sucre impalpable

· 4 œufs

· 1 sachet de levure chimique

· 1 sachet de sucre vanillé

· 1 pincée de sel

· 3 càs de jus de citron

· 1 – Hachez grossièrement les abricots et saupoudrez les de 2càs de farine.  Réduisez 3 càs de pistaches en poudre.  Faites fondre 200 gr de beurre et laisser refroidir.
Préchauffez le four th.6 ( 180° ).

· 2 -  Dans un saladier, mélanger le beurre fondu et 200 gr de sucre impalpable à l’aide d’un fouet.  Ajoutez progressivement et dans l’ordre, les œufs, le reste de la farine tamisée, la levure, le sucre vanillé, la poudre de pistaches et le sel.  Foettez pour obtenir une pâte lisse et homogène.

· 3 – Beurrez un moule à cake.  Incorporez les abricots hachés à la pâte, versez dans le moule et faites cuire 50 mn au four.

· 4 – Mélangez le reste de sucre impalpable, 1 càs d’eau très chaude et le jus de citron jusqu’à ce que le glaçage soit lisse et brillant.
Recouvrez-en le cake et laissez durcir. 
 Décorez du reste de pistaches et servez tiède ou froid  …        
