EVE’S PUDDING
Pour 4-5 cocottes :

4- 5 pommes    60 g de sucre roux  cannelle

100 g de beurre mou   80 g de sucre   2 œufs  1/2 cac d'extrait de vanille   100 g de farine    1 cac de levure chimique    1 pincée de sel

Eplucher les pommes, les couper en morceaux.

Mélanger les 60 g de sucre roux avec les pommes et la cannelle (à mettre en fonction du gout, 1/2 cac environ)

Répartir ces pommes dans les mini cocottes beurrées.

Dans un saladier, mélanger le beurre mou avec le sucre, les oeufs, la vanille et la pincée de sel.

Ajouter la farine et la levure.

Bien remuer.

Verser la pâte dans les mini cocottes, sur les fruits.

Enfourner à 180° pendant 20-30 minutes.

Surveiller la cuisson (la lame d'un couteau doit ressortir propre de la pâte)

Déguster tiède sans démouler.

http://chocolatatouslesetages.fr
