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                Cake aux pommes

Il vous faut :
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Le pot du yaourt sert de mesure...

1 yaourt nature

2 œufs

2 pots de sucre en poudre

1 sachet de sucre vanillé

3 pots de farine

1/2 sachet de levure chimique
1/2 pot d'huile

Le zeste d'un citron jaune

1 cuillère à café de rhum vieux

+1 noix de beurre pour le moule et un peu de sucre en poudre
Pour la garniture...

3 pommes de belle taille

1 noix de beurre demi-sel

1 cuillère à soupe de sucre en poudre

Mélanger les œufs entiers avec les sucres, puis ajouter le yaourt. Une fois le mélange homogène, incorporer la farine et la levure.

Ajouter ensuite, l'huile et le zeste du citron, sans oublier le rhum. Bien mélanger le tout et verser la pâte dans un moule à cake beurré et sucré.

Laver et essuyer les pommes, les évider et les couper en deux, puis les débiter en tranches très fines, soit entre 2 et 3mm d'épaisseur. 

Pour obtenir des tranches de même épaisseur, s'aider d'une mandoline. Citronner les tranches de pommes pour ne pas qu'elles noircissent, puis les ranger à la verticale et très serrées sur la pâte, mais sans trop les enfoncer (voir photo ci-dessous).

Une fois les pommes bien rangées, les badigeonner de beurre demi-sel fondu et saupoudrer de sucre.

Préchauffer le four à 180°.

Faire cuire environ 40 minutes. Vérifier la cuisson du cake avec la pointe d'un couteau et le laisser un peu refroidir avant de le démouler.
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