Gateau recto verso pommes-pruneaux

Pour 9 parts pour un moule carré

» 180 g de farine a levure incorporée (sinon ajoutel2 sachet de levure a la farine)
e 120 g de sucre

* 1/4 de litre de lait

* 2 oeufs

e 23 pruneaux

e 2 pommes

e 1 casoupe de rhum

Pour le fond du moule

* 60 g de sucre
* 60 g de beurre

Préchauffez votre four a 180°C (160°C pour moi).
Mélangez les 60 g de beurre fondu avec les 60syde.

Répartissez le mélange équitablement dans le fomdalile. N'oubliez pas de beurrer les
c6tés du moule.

Coupez les pommes en lamelles épaisses. Placerilgsaux un peu espacés en les collant au
fond du plat, puis intercalez les tranches de posnetai vous voulez un gateau recto verso

ne les faites pas adhérer au fond du moule, eanels pate les pommes remonteront a la
surface alors que les pruneaux resteront bien sagfeam fond. Si au contraire vous voulez
gu'une face de fruits faites les adhérer.

Préparez la pate en mélangeant la farine a lemaogporeée, le sucre et les oeufs.

Délayez avec le lait et ajoutez le rhum. Vous atatiez une pate assez fluide.

Versez cette pate sur les fruits. Glissez au four 80 minutes environ.

Vous verrez apparaitre les pommes a la surfacedgai®ulez dés la sortie du four si vous ne
voulez pas que les pruneaux restent coller dafesitedu moule.

Pause-café & gourmandise® 2008
http://coco28.canalblog.com




