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                  Tôt-fait aux pommes

Il vous faut, pour 6 personnes :

5 cuillères à soupe de farine

5 cuillères à soupe de sucre

4 cuillères à soupe de lait
3 cuillères à soupe d’huile

1 œuf

1 sachet de levure chimique

1 pincée de sel

1 pincée de cannelle

6 pommes

Pour la garniture…

80g de sucre

80g de beurre

1 sachet de sucre vanillé

1 œuf

1 cuillère à café de rhum

Préchauffer le four à 180°.

Préparer la pâte en mélangeant le sucre, la pincée de sel et l’œuf entier battu. Ajouter la farine et la levure, puis l’huile et le lait en mélangeant uniformément.

Peler les pommes et les couper en fines lamelles.

Les disposer dans un moule beurré et « sucré » (au lieu de fariner le moule, faire la même chose qu’avec la farine, mais avec du sucre).

Saupoudrer les pommes de cannelle, verser la pâte et faire cuire 20 minutes.

Pendant la cuisson, préparer la garniture en mélangeant le beurre fondu au sucre puis y incorporer l’œuf battu, le sucre vanillé et le rhum.

Napper le gâteau avec cette préparation et remettre au four pour environ 20 minutes.
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