
MERINGUÉ AUX POMMES


Les ingrédients : 

6 pommes Canada 
2 œufs + 3 blancs d'œufs
60g + 120g + 80g de sucre  
120g de beurre fondu 
80g de farine
2dl d'eau 
1 gousse de vanille 
50g d'amandes effilées

Peler les pommes, les épépiner et les couper en gros dés. Couper la gousse de vanille en deux dans le sens de la longueur.  
Faire cuire les pommes, et la vanille,  dans 20cl d'eau et 60g de sucre jusqu'à ce qu'elles soient tendres mais pas délayées. Les égoutter dans une passoire. Mettre en attente. 

Dans un saladier, mélanger au batteur les œufs entiers et 120g de sucre. Ajouter successivement le beurre fondu et refroidi  et la farine tamisée.  
Beurrer et fariner un moule à manqué, y mettre la pâte et faire cuire à 180° pendant environ 30mn.
Laisser refroidir quelques minutes puis démouler sur une grille. Laisser refroidir. 

Monter les trois blancs en neige en ajoutant progressivement les 80g de sucre restants. Le mélange doit être bien ferme. 

Disposer les pommes bien égouttées sur le biscuit, recouvrer de meringue. Saupoudrer d'amandes effilées et mettre au four très doux, thermostat 125°, jusqu'à ce qu'elle soit légèrement colorée. Servir dès la sortie du four ou froid ..... 
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