FOURCHETTES

Le pain aux pommes juste WOW

DESSERTS - COLLATIONS - DEJEUNERS-BRUNCHS - RECETTES

NOMBRE DE PORTION : 6-8

TEMPS DE PREPARATION :
20 MIN

TEMPS DE CUISSON :
45-60 MIN



https://devcinqf2.alex-wp.com/categorie/recettes/desserts/
https://devcinqf2.alex-wp.com/categorie/recettes/collations/
https://devcinqf2.alex-wp.com/categorie/recettes/dejeuners-brunchs/
https://devcinqf2.alex-wp.com/categorie/recettes/

TEMPS DE REPOS :

DEGRE DE DIFFICULTE: FACILE

CONGELATION: OUI

Ingrédients

Y, tasse de cassonade

1 c. thé de cannelle

Y tasse de sucre

Y tasse de beurre, tempéré

2 ceufs

1 c. thé de vanille

1 % tasse de farine

2 c. thé de poudre a pate

Y tasse de lait

1 tasse de pommes, pelées et coupées en petit cube (vous pouvez en mettre plus sans probleme)

Crumble

e Y4 de tasse de beurre, tempéré
e Y, tasse de cassonade
¢ 1/3 tasse de flocons d’avoine

Préparation

1. Préchauffer le four a 350 F
2. Mélanger la cassonade, la cannelle, le sucre et le beurre jusqu’a ce que le mélange soit crémeux.
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13.

. Ajouter les ceufs et la vanille. Bien mélanger.

. Dans un autre bol, mélanger la farine et la poudre a pate.

. En alternant, ajouter la farine et le lait au mélange de sucre.

. Vaporiser un moule a pain avec un enduit antiadhésif (ou beurrer et enfariner ce dernier).
. Déposer le 1/3 du mélange et couvrir de pommes.

. Couler un autre 1/3 du mélange et couvrir de pommes.

Terminer en coulant le reste du mélange.

. Dans un bol, crémer le beurre et la cassonade. Ajouter les flocons d’avoine et bien mélanger.
11.
12.

Déposer le tout sur le mélange.

Cuire au centre du four pendant 45-60 minutes ou jusqu’a tant qu'un cure-dent en ressorte
propre.

Je vous suggere de la manger chaud a la mode (avec une boule de creme glacée a la vanille).



