Gâteau aux pommes Bolzano à ma façon
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Ingrédients pour 6 personnes
Pour 1 moule carré de 22 cm
Ma recette (à faire toujours)

	Pommes
	3
	

	Sucre canderel
	7,5 g
	

	Oeufs
	2
	

	Vanille
	1 cc
	

	Lait
	120 ml
	

	Beurre à 41 %
	100 g
	

	Levure
	2 cc
	

	Farine + maïzena
	30 g + 30 g
	


amandes effilées ou pralin sur le dessus av cuisson

Pour le sucre, remplacer le sucre canderel par du vrai sucre (pour les non-diabétiques), mais 75 g

Préparation de la recette
1- Chauffer le four à 180°C.
2- Dans un bol faire fondre le beurre au micro ondes pdt 30 s et réserver.

3- Dans un grand saladier, battre ensemble les œufs et le sucre. Ajouter la vanille, puis le beurre fondu et mélanger.
 4–  Mélanger la levure à les farines (30 g +30 g) et les ajouter au mélange (œufs ,beurre, vanille) ainsi que le lait tiédi ( 15 s au micro ondes).
5- Peler les pommes, les évider, les couper en quartier, puis les couper en lamelles aussi finement que possible à l’aide d’un robot ou d’une mandoline (les lamelles doivent être transparentes).
Incorporer les pommes en veillant à les enrober délicatement de pâte. Verser la pâte dans le moule et  égaliser la surface avec une spatule.
 6- Enfourner de 50 à 60 mn en tournant le plat à mi-cuisson pour une cuisson homogène. Le gâteau est cuit quand il est brun sur le dessus et que la lame d’un couteau  insérée au centre en ressort propre. Si le gâteau commence à brûler avant la fin de la cuisson, recouvrir le moule de papier aluminium.
Laisser refroidir 30 minutes, puis retirer délicatement le gâteau du plat 
A mon gout, il est meilleur le lendemain

