Fondant aux pommes Francine
Ingrédients pour 4 personnes

• 3 cS de farine
· 3 Cs de maïzena
• ½ sachet de levure chimique
• 4 pommes
• 3 œufs 
• le jus d’ ½ citron
• 100 g de fromage blanc à 20 % de MG ou 1 yaourt fait maison
• 2 cS de sucre en poudre ou canderel
• 1 cS d’huile de tournesol
• 1 cc de gingembre en poudre

Préparation

1 Epluchez les pommes et coupez-les en deux pour les épépiner. Taillez-les en petits cubes et arrosez-les du jus du demi-citron. Cuire au micro-ondes pendant 6​ ‘.

 Mélangez dans un saladier les jaunes d’œufs avec le fromage blanc, le sucre et le gingembre. Ajoutez la farine, la maïzena, la levure, l’huile de tournesol et les petits cubes de pommes. Préchauffez le four th. 6 (180 °C).

2 Battez en neige ferme les blancs d’œufs avec la pincée de sel et incorporez-les au mélange. Versez dans 1 moule et enfournez 20 min. Servez tiède ou froid.

