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. Ustensiles <

1 salodier o
B

1 vene mesureur @
e s
1 cuillére & soupe /
/3

1 couteau - -,
1 économe

1 plat & gratin

1 plonche & découper

@ EPLUCHER les pommes
COUPER les pommes en morceaux

© METTRE Jes
pommes dans le
| plat.

@ iCOUPER le beurre €N MOICequX

@ Dans un saladier VERSER la faring,
io Ccssonode et le beure .

@ gVERSER la pate sur les pommes.

O METTRE cu four 30 minutes &
| 240C

pour faire des
: { grains.




. Flamusse aux pommes f§-

Inqrecﬂents

PO &

3 belles pommes i 75gde _
~ sucreen poudre ¥

000§ e

O ® — @

; 3 ceufs g 20 g de sucre .
150 g de créme : 5 glace 1 saladier lmoule  lcouteau 1 vere doseur

3 1cuilre asoupe 1 plonche a découper 1 fouet

300gdelait | 1pincéedesel 20 gdebeure o e
écrémé i

Etapes dv gateav
@ BEURRER le moule

® EPLUCHER les pommes.

COUPER les pommes en lamelles. 5

e EE

IMETTRE au four 50 minutes.

® SAUPOUDRER de sucre glace la flamusse avant
EJde SErvir.
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+ Etapes du giteay Etapes de la créme
® MELANGERIa fone, e sucre I lewre & o el ® FARE FONDRE I o™

A]OUTB? le lait, Posuf ef Thuile, AIOUTER la vanille, le sucre et I'cauf

® Vﬂésmmmmwmmmmmme @ VERSERsurle goieau qul commence & lever au

i bout de 25 minules.
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