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Gâteau moelleux au mascarpone
…et aux pommes caramélisées
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Il vous faut :

3 gros œufs
130 g de sucre
1 cuillère à café de vanille liquide
250 g de mascarpone
50 ml de lait
150 g de farine
1 pincée de sel
1 sachet de levure chimique

1 grosse poignée d’amandes effilées 

5 belles pommes 
2 cuillères à soupe bombées de sucre
25 g de beurre
Caramel au beurre salé pour la décoration
Éplucher les pommes, retirer le cœur et les couper en grosses tranches dans la longueur.

Faire caraméliser les pommes dans une poêle avec le sucre et le beurre en remuant de temps à autres jusqu’à obtenir une coloration légèrement dorée. Les réserver.
Battre au fouet électrique les œufs avec le sucre et la pincée de sel, jusqu’à obtenir un mélange blanc très mousseux. 

Ajouter le mascarpone, le lait et la vanille, puis fouetter ce mélange.
Ajouter enfin la farine en plusieurs fois, en fouettant au batteur électrique entre chaque ajout, sans oublier d’incorporer la levure.
Dans un moule à manqué bien beurré alterner une couche de pâte, une couche de pommes, finir par une couche de pommes et parsemer d’une belle poignée d’amandes effilées sur toute la surface.
Préchauffer le four à 180° C.
Faire cuire pendant 25 à 30 minutes.

Vérifier si le gâteau est cuit avec la lame d’un couteau qui doit ressortir sèche.

Décorer le gâteau avec du caramel au beurre salé. 
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