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Tarte d’automne 
     avec un petit air du ch’nord
Il vous faut : 

une pâte feuilletée
6 pommes
quelques spéculoos
du sucre mascobado
des raisins secs
du calvados

Faire macérer les raisins dans le calvados environ 15 minutes.
Mélanger les pommes épluchées et coupées en lamelles (pas trop fines) avec les raisins et le calvados.
Garnir le plat à tarte de la pâte feuilletée, recouvrir d'une fine couche de spéculoos écrasés puis y disposer le mélange pommes/raisins/alcool.
Saupoudrer de sucre mascobado et faire cuire environ 25 minutes dans un four préchauffer à 200°.
Je vous conseille de déguster cette tarte encore tiède avec une boule de glace à la vanille et pourquoi pas un peu de crème chantilly
