
Faire une pâte brisée ou si on a le temps une pâte feuilletée 

300g de farine 

150g de beurre très mou 

½ cuillerée à café de sel 

3 cuillères à soupe de sucre 

2 jaunes d’œuf  

Un peu de lait 

 

Dans un saladier mélanger la farine, le beurre, le sel, le sucre, les jaunes d’œuf (on doit 

obtenir une semoule grossière). 

Incorporer le lait pour permettre à la pâte se lier et former une boule, réserver. 

Pour la garniture  

6 à 8 pommes coupées grossièrement (cube de 1.5*1.5cm) 

150g de sucre 

1 sachet de sucre vanillé ou de l’extrait de vanille 

De la cannelle 

Du jus de citron (1/2 citron) 

En option 2 cuillères à soupe de miel 

 

Dans une sauteuse faire un sirop de sucre et le faire caraméliser, quand il blondit 

incorporer les pommes. 

Mettre à feu moyen tout en remuant de temps en temps, quand les pommes ont rendu un 

peu d’eau ajouter la vanille, la cannelle, le jus de citron et le miel. 

Laisser mijoter tout en remuant de temps en temps quand le mélange prend une couleur 

dorée c’est bon.  

On étale la pâte on la met dans un plat et on verse le mélange que l’on met au four a 190° 

30 à 45 minutes. 

 


