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ot de Mentque-Noroecourt

Matériel et ustensiles:

750gr de pommes
1Moule a charniére 125gr de beurre ramolli, et pour le
Ingrédients: moule \
100gr de sucres P 4
200gr de farine de blé 1 paquet de sucre vanillé
2 Cuilleres a café rases de levure 2 cuilléres a café de jus de citron
chimique 3 CEufs

2 Cuilléres a soupe de lait
6 Cuilléres a soupe de chicorée liquide
Un peu de sucre pour la décoration
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- Epluchez les pommes, coupez-les en 4. Réalisez ensuite environ S incisions dans
chaque quartier, dans le sens de la longueur.

- Beurrez un moule & chamiere. Préchauffez le four & 180 c.

- Dans un bol, travaillez le beurre ramolli jusqu’'a ce soit bien lisse. Versez ensuvite
100 g de sucre, le sachet de sucre vanillé, le jus de citron et mélangez. Ajoutez
ensvite les ozufs un par un en mélangeant bien entre chaque ozuf

- A part, m¢langez la farine avec la levure. Ajoutez la moiti¢ de ce mélange & la pate
avec une cuillere a soupe de lait et mélangez. Ajoutez la seconde moiti¢ avec une
autre cuillere & soupe de lait et mélangez bien pour obtenir une pate homogene.

- S¢parez la pate en deux dans des saladiers. Dans un des saladiers ajoutez 4
cuilleres & soupe de chicorée liquide, dans le second ajoutez 2 cuilleres & soupe
de chicorée liquide. Mélanger chaque saladier & part.

- Versez un peu de pate foncée dans le moule, ensuite versez un peu de pate claire
afin de faire un marbré. Versez le restant de pate foncée, disposez sur le dessus les
quartiers de pomme.

- Faites cuire 45 minutes en placant le gateau dans le tiers inférieur du four.

- Lorsque le gateau est cuit, placez- le sur une grille, retirez-le du moule & 'aide
d'un couteau.

- Laissez refroidir 1 heure.

- Saupoudrez de sucre, décorez et servez

Bonne dégustation !




