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e ) I - 3 cuilléres a soupe de sucre

Pommes Cravent carameélisées
au sable d’antan et au fromage blanc

pour 6 verrines : - 200 g de farine

- 1009 de sucre

- 1 sachet de sucre vanillé

- 1 jaune d’ceuf

- 100 g de beurre doux

- 40 g de poudre d'amandes
- 40 de poudre de noisettes

- Y cuilléere a café de cannelle

| -6 pommes Craver

/ - 10 g de beurre doux
/-3 cuilleres a soupe de cassonade

- 400 g de fromage blanc

Lavez, épluchez et découpez les pommes en petits dés. Dans une poéle, faites
fondre le beurre. Ajoutez les pommes et saupoudrez avec le sucre en poudre et la
cassonade. Laissez dorer sur feu trés doux, les pommes doivent étre fondantes et
caramélisées (environ 15 mn). Laissez refroidir a température ambiante puis
réservez au réfrigérateur au moins 1h.

Préchauffez le four a 180°C. Mélangez la farine, le sucre, le sucre vanillé, les
poudres d’amandes, de noisettes et la cannelle dans un saladier. Creusez un puits
et y mettre le beurre ramolli et coupé en morceaux. Travaillez rapidement la pate
pour obtenir un mélange sableux puis ajoutez le jaune d’ceuf. Formez une boule,
filmez et laissez reposer au réfrigérateur pendant 30 mn. Abaissez la pate sur une
plaque avec du papier cuisson. Battez 1 jaune d’ceuf avec une cuillere a soupe de
lait et badigeonnez le biscuit a I'aide d'un pinceau. Faites cuire 10 mn a 180 °C.

Déposez les pommes au fond des verrines. Ajoutez par-dessus le fromage blanc.
Saupoudrez les verrines de biscuit émietté. Dégustez bien frais.



