dans votre assiette !

Gdteau venversé anx pommes

Portions: 6

1/4 de tasse de beurre ramolli

3 cuil. a table de cassonade

2 pommes moyennes, pelées, évidées et coupées
en tranches fines

1/2 tasse de beurre ramolli aywe

1/2 tasse de cassonade pl'tioyt fy

2 cuil. a thé de zeste de citron rapé Une tradl 165

3 cuil. a table de jus de citron a tons

2 oeuf . Jharmer e !
oeufs . ut 0 aml ¢

1 tasse de farine ”I e Vo{;y‘ﬁ

1 cuil. a thé de poudre a lever emby'e.‘i

1/4 de cuil. a thé de sel m

1 1/2 cuil. a thé de gingembre
1/2 cuil. a thé de muscade
Creme fouettée sucrée

Travailler ensemble 1/4 de tasse de beurre et 3 cuil. a table de cassonade.
Badigeonner du mélange tout 'intérieur d’'un moule a gateau rond, de
9 pouces de diametre. Disposer les tranches de pommes dans ce mé-
lange.

Bien travailler ensemble 1/2 tasse de beurre et 1/2 tasse de cassonade.
Ajouter le zeste et le jus de citron. Ajouter les oeufs, un a la fois et en
battant bien aprés chaque addition. Tamiser ensemble, dans le mélange,
la farine, la poudre a lever, le sel et les épices et bien méler. Déposer la
pate sur les pommes, a la cuillére, et I'étendre, délicatement pour ne pas
déplacer les pommes.

Cuire au four a 350F pendant environ 30 minutes ou jusqu’a ce qu’une
légere pression du doigt a la surface du gateau ne laisse aucune empre-
inte. Servir tiede, avec de la creme fouettée sucrée.
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