Aux Petits Bonheurs d’Ottoki...
http://bonheursdottoki.canalblog.com/

Recette Les desserts de Sophie, modifiée et adaptée Thermomix.

Cake aux pommes et aux noix

En orange, vous trouverez MA version pour allégaekette > je n'ai pas mis de beurre et trés paucre.

500 g de pommes

100 + 100 g de cerneaux de ngixai utilisé que 100 g)

50 g de raisins secs (j'ai remplacé par des mrifies d'abricots secs)
2 + 1 CS de jus de citron

4 CS de calvados

80 g de confiture d'abricat cs seulement)

200 g de beurre mauu 200 g de fromage blanc ou 200 g de bananenhiea, écrasée)
125 J(ou 10 g d'hermesetas en poudre)

+ 50 g de sucreus g dhermesetas en poudre)

3 ceufs entiers

300 g de farine tamisée

1 sachet de levure chimique

Chemisez un moule a cake de 26 cm d'un papieratuiss
Préchauffez votre four a 200°C (th6)

Epluchez et coupez vos pommes en fines lamelles.
Les mettre dans un saladier avec les raisins secahficots secs)
+ le calva + 2 cs de jus de citron + 100 g de noix.

Dans le bol du TM

Battre le beurre en pommade + 125 g de sucre pinaée de sel.
Mélanger 20 sec VIT 2.

OU ma version allégée 200 g de fromage blanc + 10 g d'hermesetas en peudr

Ajoutez les ceufs un par un, en mélangeant entrguehaVIT 3.
Vous obtiendrez une pate bien lisse.

Tamisez la levure sur la farine et les verser dabsl du TM.
Mélangez 30 sec VIT 3Ajoutez le contenu du saladier.
Mélangez de nouveau VIT 1.

Versez la préparation dans le moule. Creusez utepgntre sur toute la longueur. Enfournez 20 min.
Avec un couteau, fendez le cake au milieu, sur Herprofondeur. Enfournez de nouveau 10 min.
Baissez le thermostat a 180°C (th4). Faites cuira 35 min.

Laissez tiédir dans le moule, posé sur une grille.

Chauffez Iégérement la confiture puis la mixer. Gisez la surface du cake encore tiede. Disposezhegaux
restants (J'ai mis 5 cerneaux de noix de pécanlaalérco).

Mélez 50 g de sucre + 1 CS de jus de citron qus verserez en filet sur le tout. Laissez durcir.



