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Temps de préparation
> 1h

Difficulté
Difficile



|ngrédients

3 pommes

1 baton de cannelle

100 grammes de sucre

1 trait d’eau

1 gousse de vanille

6 ceufs

40 grammes de sucre vanillé
240 grammes de farine

4 décilitres de lait entier

1 pincée de sel

120 grammes de raisins

5 centilitres de rhum

3 noisette de beurre

1 trait d'huile d'arachide

de sucre impalpable

1 petit bocal de confiture de prunes

M éthode de préparation

1. Pelezlespommes, retirez letrognon et coupez-les en mor ceaux. Ver sez-les dans un poélon
avec le baton de cannelle, lesucre et un filet d’eau. Laissez cuire a feu doux.

2 . Ouvrezlagousse devanilledanslalongueur pour en extrairelesgraines. Ajoutez la moitie
delavanille dansle poélon avec les pommes et mettez I’ autre moitié dans un récipient.
Séparez lesblancs d’ caufsdesjaunes. Versez lesjaunes d’ caufs danslerécipient avec la
vanille. Réservez les blancs d’ caufs.

3 . Ajoutez lesucrevanillé aux jaunes d’ oaufs et fouettez-les. Tamisez la farine par-dessus et
mélangez.



Versez lelait sur le mélange et salez.

Laissez tremper lesraisins secsdanslerhum.

Battez les blancs d’ ceufs en neige et incor por ez-les délicatement a la pate.

Retirez le poélon avec lespommes du feu. Retirez le baton de cannelle et mixez bien letout.
Egouttez lesraisins secs.

Laissez fondrele beurre dansune poéle et ajoutez un filet d’ huile d’ arachide. L aissez-la bien
chauffer, puisversez |la pate dansla poéle. Couvrez la poéle et laissez cuire pour obtenir une
crépe épaisse. Ajoutez lesraisins secs et coupez la crépe en deux a l’aide d’ une spatule.
Retour nez chaque moitié dansla poéle. Pour suivez la cuisson. Coupez chaque moitié de
crépe en plusieur s mor ceaux et saupoudr ez-les de sucre glace. L aissez les mor ceaux de crépe
se caraméliser |égérement dansla poéle. Versez tout sur un plat et saupoudrez de sucre

glace.

1 O . Accompagnez de compote de pommes et de confiture de prunes.



