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La pompe aux pommes
Recette auvergnate

Il vous faut, pour 6 personnes :
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500g de pâte feuilletée

1,5kg de pommes

40g de beurre

125g de sucre en poudre

1 pincée de vanille en poudre

1 pincée de cannelle en poudre

1 jaune d’œuf pour la dorure

Préparer la garniture…

Préchauffer le four à 150°C.
Beurrer un plat à gratin, saupoudrer de sucre et disposer une couche de pommes coupées en fines lamelles. Parsemer de lamelles de beurre et saupoudrer de sucre, ajouter une nouvelle couche de pommes. Recommencer cette opération jusqu’à épuisement des lamelles de pommes. Terminer par des noisettes de beurre et un peu de sucre.

Faire cuire environ 2h. Les pommes doivent être fondantes. Laisser refroidir.

Préparer la pompe…

Préchauffer le four à 200°C.

Abaisser la pâte en un grand rectangle, puis la diviser en deux parts égales. Sur une plaque garnie de papier sulfurisé, disposer une moitié de pâte et y poser les pommes refroidies en laissant une bordure de 2cm tout autour. Saupoudrer les pommes d’une pincée de cannelle et une pincée de vanille. Humecter le pourtour avec un pinceau humide.

Recouvrir de la deuxième abaisse, pincer les bords pour souder. Découper l'éventuel surplus de pâte et faire des décorations avec ces chutes. Faire une cheminée au centre, en utilisant par exemple une douille en inox.
Dorer au jaune d’œuf battu avec un peu d’eau, saupoudrer légèrement de sucre en poudre. Faire cuire environ 35 ou 40 min.

Cette pompe se déguste encore un peu tiède.
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