LES RECETTES
DE LA FERME
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POUR LE BISCUIT POUR LA CREME : POUR LA GARNITURE :

5 ceufs 20cl de lait 3 pommes bio

1259 de sucre 409 de sucre 1 citron bio

759 de farine Jaunes dosuts 100g de sucre POUR 6 PERSONNES
309 de beurre fondu 1/2 baton de vanille 80g de beurre -9 _a
zeste de citron 209 de farine @ D

2 c.as de Kirsch 30 min 30 min
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Preparez le biscuit : préchauffez le four a 240°C. Séparez les blancs
des jaunes d'ceufs, puis fouettez les jaunes avec le sucre jusqu'a ce
que le méelange blanchisse. Ajoutez la farine en pluie, le zeste de
citron et le beurre fondu et refroidi. .
Montez les blancs en neige trés ferme et incorporez-les
délicatement a la préparation. Versez la pate sur une feuille de
papier sulfurisé beurree et posée sur la plaque du four. Etalez la
ate avec une spatule, enfournez et faites cuire 7 & 8 min. Sortez le
iscuit du four et laissez-le refroidir couvert d'un linge propre.

Pendant ce temps, préparez la creme : faites bouillir le lait avec la
rowpome' du sucre et la vanille. Fouettez alors les jaunes avec le reste
e sucre.
Ajoutez la farine, puis versez un peu de lait bouillant dans la pate
en fouettant. Reversez le tout dans la casserole de lait et faites
cuire en fouettant sans arrét jusqu'a ce que la créeme épaississe et
se détache du fond de la casserole. Versez alors la creme dans un
saladier et laissez-la refroidir. Pelez les pommes, citronnez-les, puis
emincez-les finement dans l'épaisseur.

Faites fondre le beurre dans une grande poéle et mettez-y les lamelles de pommes a revenir.
Poudrez-les de sucre en cours de cuisson de maniére a ce qu'elles caramélisent
légérement.Laissez-les refroidir.

Dans un bol mélangez le Kirsch avec 4 c. a soupe d'eau. Imbibez le biscuit de cette
préparation a laide d'un pinceau. Recouvrez le biscuit d'une couche de pommes en utilisant la
moitieé des lamelles de pommes. Couvrez ensuite les pommes de créeme vanillée. Roulez ensuite
le biscuit sur lui-méme sans trop serrer de maniére a former une buche.

Recouvrez-la ensuite entierement de lamelles de pommes caramélisées. Mettez la blche dans
un plat et placez au frais pendant 1 h.
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