MINI-FARS AUX POMMES
Préparation : 20 min

Cuisson : 20 min

Ingrédients : 
- 2 pommes acidulées 
- 30 g de beurre (1/2 sel)
- 130 g de sucre 
- 3 œufs 
- 125g de farine
- 50 cl de lait (entier)


Préparation (pour 12 mini-fars) : 
Préchauffer le four à 180°C (Th.6)

Eplucher les pommes et les couper en petits dés.

Dans une poêle, faire fondre 15g de beurre. Ajouter les dés de pommes et laisser dorer 10 min.

Dans un saladier, battre les œufs en omelette. Ajouter le sucre, puis la farine et mélanger. Verser progressivement le lait et amalgamer bien le tout pour obtenir une pate lisse et homogène.

Verser la préparation dans les minis moules puis répartir les pommes refroidies. Parsemer de noisettes de beurre. Enfourner et faire cuire 20 min.

Laisser refroidir avant de démouler.

