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GATEAU INVISIBLE AUX POMMES

INGREDIENTS :
· 5 -6 pommes 

· 2 oeufs 

· 10 cl de lait 

· 70 g de farine 

· 50 g de sucre 

· 20 g de beurre 

· 1 sachet de levure chimique 

· 1 cc de vanille liquide 

· 1 bouchon de rhum (mon petit plus !)
battre les oeufs avec le sucre jusqu'à ce que le mélange blanchisse et devienne mousseux . Ajouter le beurre fondu , le lait , la vanille liquide , le rhum et fouetter à nouveau .
Ajouter la farine petit à petit en la tamisant avec la levure tout en mélangeant jusqu'à l'obtention d'une pâte lisse et homogène.

laver les pommes , les éplucher , retirer le trognon avec un vide pomme puis les couper en 2 . Les trancher en fines lamelles à l'aide d'une mandoline (on peut le faire à la main, mais c'est plus long et plus irrégulier ).

Mettre les tranches de pommes dans la pâte au fur et à mesure et les enrober délicatement de pâte avec une spatule .

beurrer et fariner un moule à manquer puis verser les pommes dans le moule . Tasser et bien répartir les pommes dans le moule pour qu'il y ait la même hauteur de pomme partout . (c'est le plus embêtant !)

Enfourner dans un four préchauffé à 180°C pendant 30 min environ .

laisser refroidir avant de démouler .
Saupoudrer de sucre glace ou badigeonner de gelée de pomme le dessus du gâteau pour le faire briller .
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