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MOELLEUX AUX POMMES ET BEURRE SALE

Ingrédients (pour 8 personnes) :
Pour la pate

5-6 pommes

180 g de farine

160 g de sucre

6 cs de lait

5 c¢s d'huile

2 ceufs

Pour la garniture caramel
80 g de beurre salé mou
80 g de sucre

1 ceuf

* Préchauffez le four a 180° (Th6).

» Dans un saladier, versez la farine et le sugoatez les ceufs, le lait et I'huile. Mélangez au
fouet pour obtenir une pate lisse. Versez la pates din moule a manqué préalablement
beurré et tapissez d'un disque de papier sulfurisé.

« Epluchez les pommes, coupez-les en huit, élimimezeurs et rangez les quartiers bien
serrés sur la pate.

» Enfournez pour 20 minutes.

» Pendant ce temps préparez la garniture en foudétdeurre trés mou avec le sucre et I'ceuf.
* Au bout de 20 minutes de cuisson du gateau,rte so four et versez la garniture dessus.
Poursuivre la cuisson encore 20 minutes, jusquuede dessus du gateau soit doré.

* Sortez le gateau du four, laissez tiédir, puimaldlez-le. Servez froid ou encore Iégérement
tiede.



