Gratin de pommes aux amandes
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Préparation : 30 minutes

Cuisson : 40 minutes

Ingrédients (pour 8 personnes) :
- 8 pommes
- 2 œufs
- 100 de poudre d'amandes
- 60 g de sucre
- 4 cuillères à soupe de crème liquide
- 2 cuillères à soupe de rhum
- Amandes effilées
- Beurre (pour les ramequins)

Déroulement :

Préchauffer le four à 210°/Th7. 

Eplucher les pommes, les tailler en fines lamelles. Répartir les pommes dans des ramequins beurrés.

Fouetter les œufs avec le sucre, jusqu'à ce qu'ils blanchissent. Ajouter la poudre d'amande, le rhum et la crème. Verser cette préparation sur les pommes. Saupoudrer le dessus de chaque gratin, d'amandes effilées.

Enfourner à nouveau pour 40 minutes.

Du fond de mes casseroles
http://mescass.canalblog.com/
