QUATRAIN AUX POMMES DE LULU

4 pommes

3 œufs

16 morceaux de sucre (80g)

le zeste râpé d’un citron

150 g de sucre semoule

150 g de beurre

150 g de farine

une pincée de sel

Préparer un caramel moyen et le verser dans le fond d’un moule à manqué. Laisser refroidir.

Dans une terrine, travailler le sucre, le sel et les œufs entiers. 

Ajouter la farine cuillerée par cuillerée puis le beurre ramolli, mais non fondu. 

Incorporer en dernier lieu le zeste de citron râpé. 

Bien travailler la pâte afin qu’elle soit légère.

Peler les pommes, enlever le cœur à l’aide d’un vide-pomme et en couper une ou deux pour obtenir de belles rondelles de pommes d’un ½ cm d’épaisseur.

Disposer ces rondelles sur le fond du moule. 

Couper le reste des pommes en petits morceaux. Les mélanger au reste de pâte et remplir le moule. 

Faire cuire à four moyen pendant 40 minutes, servir tiède ou froid.

