Cake aux pommes

@ Temps de préparation
> 1h

Difficulté
Moyenne



|ngrédients

250 grammes de farine fermentante
250 grammes de sucre

150 grammes de beurre

4 ceufs

3 pommes

Méthode de préparation

Faitesfondrelebeurre.

Mélangez le sucre et le beurrefondu jusgu'a obtention d'un mélange aéré.

Séparez les blancs d’ caufs des jaunes. Incor porez les jaunes d’ caufs au mélange beurre-sucre.
Ajoutez lafarine et mélangez jusqu'a obtenir une pate homogéne.

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

Epluchez les pommes et retir ez-en le trognon. Coupez les pommes en petits mor ceaux.
Enduisez le moule de beurre et saupoudrez un peu defarine.

Versez un peu de pate dansle moule, déposez ensuite une couche de pommes, puisversez a
nouveau de la pate. Finissez par une couche de pate et enfoncez-y quelquestranchesde

pomme.

Enfournez 50 minutes au four préchaufféa 180 °C.

10_Contr6Iez la cuisson al'aide d'une pique en métal ou d'une aiguille atricoter : s elles

ressortent seches, le cake est prét. Sinon, laissez encor e cuire un peu.

1 ], Laissez lecakerefroidir sur unegrille.



