Appelkaka suédoise

C'-) Temps de préparation
30 min a 1h

<) Difficulté
Moyenne



|ngrédients

100 grammes de beurre, non salé (+ un peu plus pour graisser)
150 grammes de sucre (+ un peu plus)

1 petit sachet de sucre vanillé

2 ceufs

170 ml de lait

200 grammes de farine

1 cuillerée a thé de poudre a lever

1 cuillerée a thé de cardamome en poudre
1 cuillerée a thé de cannelle en poudre

4 pommes

1 pincée de sel

M éthode de préparation

1.

2.
3.

Préchauffez le four a 180 °C. Faitesfondrele beurre avec le sucre et le sucre vanillé dans une
poéle en fonte. Retirez du feu.

Battez les caufs avec un peu de lait. Incorporez le beurre fondu tout en fouettant.

Tamisez la farine avec la levur e chimique, la cardamome, la cannelle et le sel. Incor por ez
délicatement ce mélange aux ceufs. Ajoutez progressivement lereste du lait et mélangez a
I’aide d’unecuillére en boisjusqu’al’ obtention d’une pate lisse.

Beurrez un moule a tarte de 24 cm de diamétre. Epluchez les pommes, coupez-les en
quartierset retirez le coaur. Coupez-les ensuite en tranches de 5 mm d’ épaisseur. Disposez
une premier e couche de pommes en forme de fleur dansle moule. Versez un peu de pate par-
dessus, puis ajoutez une nouvelle couche de pommes. Terminez par une couche de pate et
saupoudrez d’un peu desucre.

Enfournez pendant environ 45 minutes, jusqu’a ce que la tarte soit bien dor ée et cuite a
coaur. Laissez-latiédir avant dela démouler. Servez-la éventuellement avec une touche de
creme chantilly.



