Tarteaux pommes

Pour la pate
250 grs de farine

125 grs de sucre en poudre
125 grs de beurre mou
1 ceuf

Garniture:

3 pommes

2 oeufs

20 cl de de creme fraiche
60 grs de sucre

1 sachet de sucre vanillé
cannelle

amandes effilées

Préparation de la pate : Mélanger tous les ingnésli@éans I'ordre travailler du bout des doigts
sans trop pétrir. Faire une boule et laisser rapgaggite environ 20 minutes au frigo avant
d'étaler.

Battre les ceufs avec les sucres et la creme fraigjoaiter de la cannelle.

Peler et couper les pommes a votre convenance.

Garnir un moule de la pate. Etaler les pommesrsevde flan sur les pommes. Saupoudrer
d'amandes effilées.

Cuire environ 45 a 60 minutes au four 180-200°r{é@utes pour un plat en céramique)
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