GATEAU AUX POMMES CARAMELISEES

INGREDIENTS :
· 1 pot de yaourt nature 

· 2 pots de sucre 

· 3 oeufs 

· 3 pots de farine 

· 1 sachet de levure 

· 1/2 pot d'huile 

· 2-3 pommes (4 c’est bien aussi)
· 1 bouchon de rhum
pour le caramel : 150 g de sucre
Préparer la pâte :
dans un saladier mélanger le pot de yaourt et 2 pots de sucre . Ajouter ensuite les 3 oeufs et bien fouetter . Ajouter progressivement la farine et la levure en les tamisant. bien fouetter pour incorporer la farine . 
Ajouter pour terminer l'huile et mélanger .

préparer les pommes :
laver et retirer le trognons des pommes avec un vide pomme . Eplucher les pommes . Couper les pommes en quartiers (je les ai couper en rondelles d'1/2 cm d'épaisseur et j'ai bouché les trous avec des quartiers. réserver .

préparer le caramel :
Mettre dans le moule à gâteau 150 g de sucre et faire un caramel à sec (sans ajouter d'eau ) . Sans remuer avec une cuillère juste en faisant tourner le moule de temps en temps (sans se brûler ! j'ai utiliser une queue de casserole amovible que j'ai clipsé sur mon moule) . Quand le caramel a une jolie couleur dorée , retirer du feu et déposer rapidement les rondelles ou les quartiers de pommes dans le caramel pour napper tout le fond du moule .
Verser aussitôt la pâte sur les pommes .

Enfourner pour 30 à 35 min dans un four préchauffé à 180°C .

Laisser tiédir avant de démouler .

