Gâteau aux Pommes

Ingrédients :

8 pommes 

200 g de farine (un peu moins que 2 cups)

200 g de sucre 

200 g de beurre fondu 

4 œufs 

2 sachets de levure chimique 

vanille ou autre parfum (ex : zeste de citron)

Caramel : 

10 morceaux de sucre (optionnel)   

Phases techniques :

Faire un caramel avec les morceaux de sucre et un peu d'eau directement dans un moule à manqué. Si on ne désire pas utiliser de caramel, beurrer le plat.

Ajouter les pommes coupées en lamelles. 

D'autre part, mélanger dans l'ordre suivant : le sucre, le beurre fondu, les œufs un à un, la farine, la levure et la vanille. 

Vider le tout sur les pommes. 

Cuire au four préchauffé à 210°C pendant 45 à 50 minutes. 

Au terme de la cuisson, démouler sur une assiette. 

Conseils: On peut réaliser ce gâteau avec d'autres fruits comme la poire par exemple. 

La Normandie :

Les pommes sont une spécialité de la Normandie. La Normandie est une région au nord ouest de la France. Elle abrite le célèbre Mont Saint-Michel, ainsi que les plages du débarquement du 6 juin 1944. On sépare généralement le département en Haute-Normandie, qui se caractérise avec des murailles de falaises sur lesquelles la mer vient s’abattre inlassablement. Et la Basse-Normandie, avec de superbes plages, des hôtels, des terrasses, et les plages du débarquement. Les plages des secteurs britannique et canadien (Sword, Juno, Gold ), et du secteur américain (Omaha et Utah). Arromanches est son port artificiel, les cimetières militaires, les musées, monuments, pièces d'artillerie et chars rappellent encore les combats. 

Le Calvados - Distilled cider is a long established tradition. The first official written references date from the 16th century. The first distillation of cider yields an intermediate product with a strength of about 30°. The heads and tails, which contain undesirable compounds, are carefully eliminated. This is then heated for the second distillation. The heads and tails are once again eliminated. The Calvados produced has a strength of 70°. As it emerges from the still, Calvados is colorless, produces a burning sensation on the palate, and gives off an aroma of fruit and alcohol.

