Ingrédients

e 4 Pommes
e 1 cuil. a soupe Jus de citron
e 3 Oeufs

e 1259 Beurre ramolli

e Beurre pour le moule

e 180g Sucre en poudre

e 2cuil. a café Extrait de vanille liquide
e 170g Farine

e Farine pour le moule

e 1/2 sachet Levure chimique

o lpincée Sel

éfapes de préparation

1. Cassez les aaufé en sépatant les Jaunes des blancs. cpans une jatte, fouettez le beurre avee le sucre

et ['extrait de vanille  Jusqu @ obtention d'une ,oomm.ade.

2. Préchauffez le four & 180 °€ (th. 6). Qncorporez les jaunes d eufs un & un, puis tamisez

ensemble la ﬁz'cin.e et la levure et inco'c,oo'cez-leb.

3. Montez les blancs en neige fexme avec la pincée de sel, puis incorporez-les progressivement :

d'abord un peu pour détendre la pite, puis le zeste a la A,oatu.le.

4. Pelez et épépinez les pommes, coupez-les en cubes et citronnez-les pout les empécher de noircit.
‘lnco'c,oo'cez-leb ala pite. oBeuttez et fa'cin.ez un moule a manqué, puis versezy la pite. ofn.foa’cn.ez
pour 30 min & 780°C,oai5 15 min & 7160°€.

5. g la soxtie du four, laissez tiédix quelgues minutes avant de démouler.

6. °Bon.n.e dégubtation. !



