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Gâteau brioché aux pommes et au caramel à la fleur de sel
Pour 6 personnes:
caramel à la fleur de sel :
*  150 gr de sucre
* 30 gr de beurre
* pincée de fleur de sel

Pour le gâteau :
* 5 pommes 
* 150 gr de beurre
 * 50 ml de lait
* 25 gr de levure fraîche
* 250 gr de farine
* 2 c à s de sucre
* 3 œufs
* 1 pincée de sel


Faire le caramel en faisant fondre le sucre dans une casserole, quand il a atteint une belle couleur doré, retirer du feu et ajouter le beurre en morceaux. Mélanger jusqu'à ce qu'il soit complètement fondu, saler avec la fleur de sel et remettre quelques secondes sur le feu. Réserver.

Faire fondre le beurre et laisser refroidir.
Faire tiédir 50 ml de lait et y faire fondre le levure. Ajouter 40 gr de farine et mélanger. Mettre cette préparation dans un saladier avec 200 gr de farine, le sucre et une pincée de sel. Ajouter les oeufs  un par un en mélangeant énergiquement et enfin le beurre fondu. Pétrir la pâte pendant 10 min jusqu'à ce qu'elle devienne élastique.

Peler et vider les pommes et couper en tranches fines.
Dans  un moule à manquer, mettre une couche de tranches de pommes, par dessus faire couler un tiers du caramel, puis la moitié de la pâte, et recommencer avec les pommes, la caramel, la pâte pour finir par une couche de pommes et du caramel.
Couvrir d'un torchon et laisser lever pendant une heure.

Allumer le four à 200°.

Glisser le moule dans le four et laisser cuire pendant 30 min.

Laisser refroidir le gâteau avant de le démouler.
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