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                   Tôt-fait… aux saveurs de l’hiver

Il vous faut : 

4 grosses pommes

30g de raisins secs

Cannelle en poudre

25ml d’armagnac
110 g de farine
80 g de sucre
40 g de poudre d'amandes
1/2 sachet de levure chimique
3 gros oeufs 
140 g de beurre fondu 
1 pincée de sel fin
sucre glace 
Préchauffer le four à 180ºC.
Beurrer un plat à four en céramique et réserver.

Peler et épépiner les pommes, les couper en tranches fines puis les saupoudrer de cannelle.
Faire tremper les raisins secs dans l’armagnac environ 15 minutes.

Disposer ensuite le mélange pommes, raisins, armagnac dans le plat.

Battre les jaunes d'oeufs avec le sucre jusqu'à ce que le mélange blanchisse.
Incorporer le beurre fondu ainsi que la farine préalablement tamisée avec la levure et la poudre d'amandes.
Battre les blancs d'oeufs en neige avec une pincée de sel fin et les incorporer délicatement à la préparation précédente.

Répartir la pâte sur les tranches de pommes et enfourner à 180ºC.

Faire cuire 35-40 minutes.

Saupoudrer d'un voile de sucre glace.
Servir le tôt-fait tiède avec de la crème fraîche ou de la glace à la vanille
