GATEAU MOELLEUX AU
| SARRASIN. POMMES
CARAMELISEES ET SON
GLACAGE FRAICHEUR

| Laissez-vous tenter par ce gateau original et plein de saveurs.
L'alliance du sarrasin au goat rustique, de la d des

etcar i et d'un glag frais et léger en fait un
dessert réconfortant et gourmand. Parfait pour un goiGter automnal
| ou pour finir un repas sur une note sucrée et équilibrée.

Ingredients © me B o
lnstrucuons

Pour le gateau :

* 3 pommes Préparer les pommes caramélisées

* 200 g de farine de sarrasin o Peler, épépiner et couper les trois pommes en tout petits dés.

¢ 100 g de sucre complet » Dans une casserole, faire chauffer les trois cuilleres & soupe de sucre

* 50 g de poudre d'amande complet & feu moyen jusqu'a obtenir un caramel ambré.

e 2oceufs o Ajouter les dés de pommes dans le caramel et bien mélanger pour les

e 120 g de compote (de pommes, de enrober. Laisser compoter quelques minutes.
préférence) o Retirer du feu. Réserver la moitié des pommes pour la décoration et laisser

o 80 ml de lait demi-écrémé tiédir.

e 2 cuilléres & soupe d'huile de mais

o 2 cuilleres & café de levure chimique Préparer l'appareil & gateau

o lcuillére & café de cannelle o Préchauffer le four & 180 °C.

o 3cuilléres & soupe de sucre complet « Dans un premier saladier, mélanger les ingrédients liquides : fouetter les
(pour le caramel) deux ceufs avec la compote, I'huile de mais et le lait demi-écrémé.

« Dans un second saladier, mélanger les ingrédients secs : la farine de
sarrasin, les 100 g de sucre complet, la poudre d'amande et la cannelle.

Pour le glagage : o Verser le mélange d'ingrédients secs dans le saladier des ingrédients
e 4 carrés de fromage frais (type liquides.
Philadelphia® ou St Méret®) o Fouetter énergiquement jusqu'a l'obtention d'une péte lisse et homogéne.
e Tcuillére a soupe de yaourt o Ajouter les deux cuilléres & café de levure chimique et mélanger une
demi-écrémé derniére fois.
o Isachet de sucre vanillé e Incorporer délicatement & la pate la moitié des pommes caramélisées qui
a tiédi.

Cuire le gateau

o Verser la préparation dans un moule & cake (préalablement beurré et
fariné si nécessaire).

o Enfourner et laisser cuire pendant 40 minutes.

o Vérifier la cuisson en plantant la lame d'un couteau au centre du gateau ;
elle doit ressortir séche.

o Sortir le gateau du four et le laisser tiédir avant de le démouler sur une
grille pour qu'il refroidisse complétement.

Préparer le glagage et finir le dressage
o Dans un bol, mélanger les quatre carrés de fromage frais avec la cuillere
& soupe de yaourt et le sachet de sucre vanillé jusqu'a obtenir une texture
lisse et crémeuse.

APPORTS NUTRITIONNELS POUR UNE PERSONNE o Une fois le gateau complétement refroidi, étaler la préparation au
fromage frais sur le dessus.
309,5 KCAL . A Y (g
7,96 DE PROTEINES o Décorer en répartissant joliment le reste des pommes caramélisées sur le
saitio wonnie: glagage.

o Servir et déguster.
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