Cvépe épaisse

INGREDIENTS

* 46 g de sucre

" TEMPS DEPREPARATION | | - o=

e 77 g de farine
Difficulté : Facile

e 23 gde beurre +15 g
e 19 cl de lait
e 122 cuil a soupe de rhum

Pour 1 piéce de 20 cm
Préparation | 10 min

L Cuisson | 12 a 15 min ) « 1.5 pommes

e Amandes effilées

e Sucre glace

Faire fondre 23 g de beurre.
Dans un saladier, mélangez les oeufs avec le sucre, la farine, le beurre fondu, le rhum

puis le lait.
Pelez votre pomme puis la coupez en dés.

Disposer dans le plat (le mien fait 20 cm de @) votre restant de beurre, le faire fondre
dans votre four préchauffer a 220°C.

Sortir le plat du four, versez la pate, répartissez les morceaux de pommes.
Saupoudrez d'amandes effilées.

Faire cuire 12 a 15 min.

A la sortie du four, saupoudrez de sucre glace et servir tiede.
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