Gateau léger aux pommes (selon WW)

Ingrédients :
Pour un moule de 22 cm

* 4 petites pommes

* 2 oeufs

* 10 cl de creme fraiche légere

* 40 g d'édulcorant sirop d’agave

* 80 g de farine

* 40 g de maizena

* 1 sachet de levure chimique

* 1 pot individuel de compote

* quelques golites d'arome d'amande amére
* Sucre glace

Préparation :

Préchauffez votre four a 200°C (th.6/7) et posez votre moule Ronds 22 cm (FM 336)
sur la plaque perforée.

Dans un cul-de-poule, fouettez les oeufs avec le sirop d’agave et larome. Ajoutez et
la compote. Mélangez.

Dans un autre cul-de-poule, mélangez la farine, la levure et la maizena, puis
mélangez-les a la premiére préparation jusqu'a ce la pate soit lisse.

Epluchez les pommes et coupez-les en tranches. Disposez une partie au fond, puis
coupez le reste en cubes pour les mélanger a la pate. Versez-la par dessus et
enfournez pour environ 30 minutes.

Démoulez et saupoudrez de sucre glace avant de servir tiéde ou froid.
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