Clagoutis de pommes A La cannelle

Four 4 a 6 personnes:
e 500 g de pommes (ici des golden, 4 belles pommes)
100 g de suctre sewoule (50 g Suffyisent Si VoS pommes Sout
bien miines)
* 50 g de beuue
e 1ce de cannelle
* 2 oels + 2 jaunes
e 10 ¢l de Lait eutien
o 20 ol de creme liquide
e 50 g de sucte noux
e 20 ¢ de maizena
* 1 trait dextnait de vauille
* 1 sacket de sucre vanille
e 20 g de beunre + 50 g de sucte Semoule pour le moule

Préchaugrer le our a 180°. Beunrer un woule de 25 ew de diamétre et saupoudrer be foud de
SuChe.

Pellen et éviden les pommes, puis les taiblen chacune en 10 quantiers ewviron. Les podlen avee le
beutre et le sucre semoule pendont 3 min Q freu Vit (persomuellement jai baissé caraméliser plus
longtemps). Soupoudrer de camwelle a la fin. Topisser le pond du moule des quantiens de
poOMmeS.

Dans un cul-de-poule, battre les oeuys entiers, les jaunes avee le lait et la creme. Inconponen le
sucke noux et la maizena, puis ajouter lextrait de vanille et le sucre vanible. Mélanger biex
jusqu'a obtenin tue prepanation lisse et Romogene. Fersonnellement jai tout mixé dans le thetmomix.
Qersen délicatement sun les pommes.

Engrounnen et Laissen cuine 35 win.




