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Gateau moelleux aux fruits du verger

2 pommes pomme + 1 poire dans la recette originale
200g de beurre mou + 1pgur le moule si utile

1509 desucre vanillé

4 ceufgde poules élevées en plein*air

250g de farine + 15gpur le moule si utile

1 sachet de levure chimigaec dans la recette originale
2509 de confituréraise, cerise, framboise, abricot, péche ou,
pourquoi pas, chataigne

sucre glace

1 moule a manqué de 24cm de diameie plus grand sinon le gateau ne sera pas agsdg*é

* si vous n'étes pas convaincus qu'il faut achdees ceufs de poules élevées en plein air alle'asticle de

Marie-Claire a ce sujet
** je |'ai fait la premiére fois dans un moule alkag j'ai beaucoup aimé le résultat esthétique r@adiisson a été plus
difficile vu I'épaisseur. Je ne vous le conseitb@d pas.

Préchauffer le four & 180°C.

Beurrer et fariner le moul&i comme moi vous utilisez un 'moule souple, cetpe é@st inutile.

Peler les pommes et les couper en tranches ti&s finis en quartiers. Si vous aVeutil

magigue servez-vous en sans complexe.

Marie-Claire, plus respectueuse que moi de |'enviement, les fait cuire dans du jus de pommes.
Pour ma part je les passe 5 minutes au micro-oi&® avatts, dans un plat avec couvercle.
Fouetter le beurre mou avec le sucégentuellement au robot avec le fougtisqu'a obtenir une creme
blanche, brillante et onctueuse.

Ajouter les ceufs un par un puis la farine a lagueti a mélangé la levuréventuellement au robot avec
le K (ou feuilley mélanger intimement.

Verser la moitié de la pate dans le moule, égalgssurface*.

Verser la confiture et I'étaler uniformément*.

Mélanger les pommes refroidies avec le reste degidh verser sur la confiture. Egaliser la
surface.

Enfourner pour 45/55 minutes. Vérifier la cuissdiaile d'un couteau ou d'une pique en bois.
Démouler le gateau tiede et le laisser refroidirse grille.

Saupoudrer de sucre glace avant de servir.

* Marie-Claire recommande de passer la premiéreatde pate au congélateur avant d'y étaler laitanef Je ne
I'ai pas fait, ¢ca doit pourtant empécher la confitwle descendre au fond du moule ce qui, pour npatre ne nous
dérange pas.

Source "Ultra Fondant" devarie-Claire Frédéric - first Edition
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