'E'El'z'gﬂ Gateaux dans des tasses aux pommes et
s ala cannelle

avec sauce au caramel

20 minutes

Pomme Gala Sucre blanc
1|2 Y2tasse | 1tasse

Cannelle moulue Epices pour tarte
lc.athé | 2c.athé alacitrouille

l1c.athé | 2c.athé

Créme Cassonade
113 ml | 237 ml 4c.asoupe |

8 c. asoupe

Lait Mélange a pate
237ml | 474 ml tout usage
150g | 300g
Hé, les cuisiniers! Vous trouverez les informations nutritionnelles sur le site Web ou dans l'appli.
Les ingrédients sont emballés dans des installations ot 'on manipule aussi des ceufs, du poisson, des crustacés, des fruits de mer, du lait, de la moutarde, des arachides, du sésame, du soya, des sulfites, des noix et du blé.
56g | 113g
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Essentiels a avoir a la maison | Beurre non salé

Matériel | Grande poéle antiadhésive, cuilléres a mesurer, bol moyen, grand bol, fouet

Préparer et cuire les pommes

« Laver et sécher tous les fruits et [égumes.

« Eplucher, évider et couper la pomme en
morceaux de 0,5 cm (¥ po).

« Dans un bol moyen, ajouter 1 c. a soupe
(2 c. a soupe) de sucre blanc. Réserver au frigo.
(REMARQUE : Cest pour votre creme fouettée
al'étape>5.)

« Chauffer une grande poéle antiadhésive a feu
moyen.

« Ajouter les pommes, la moitié de la cannelle et
1 c. asoupe (2 c. a soupe) de beurre. Cuire de
3 a4 min, en remuant souvent, jusqu’a ce que
les pommes soient légerement croquantes.

« Répartir les pommes dans 3 tasses (6 tasses)
allant au micro-ondes (d’environ 350 ml
chacune). Réserver.

Cuire les gateaux au
micro-ondes

+ Répartir la pate a gateau dans les tasses.

« Placer les 3 tasses au micro-ondes. Chauffer
de 4 a5 min afaible puissance, jusqu’a ce que
les gateaux gonflent et soient entierement
cuits. (REMARQUE : Cuire en 2 étapes pour
4 pers.) (CONSEIL : Si les gateaux commencent
a bouillonner, arréter le micro-ondes et attendre
que la pate a gateau se dépose. Puis, reprendre
la cuisson pour temps qui reste.)

» Laisser refroidir légerement, de 1 a 2 min.

Préparer le caramel

Préparer la pate

» Dans un grand bol, ajouter le mélange a
pate tout usage, les épices pour tarte a la
citrouille, 4 c. a soupe (8 c. a soupe) de sucre
blanc, s c. a thé (4 c. a thé) de sel et le reste
de la cannelle. Bien mélanger en fouettant.

« Ajouter le lait, puis bien mélanger en fouettant.
Réserver.

+ Chauffer la méme grande poéle antiadhésive a
feu moyen-élevé.

« Ajouter 2 c. a soupe (4 c. a soupe) de beurre,
puis la cassonade et le reste de sucre blanc.
Cuire de 4 a 5 min, en remuant souvent, jusqu’a
ce que le sucre et la cassonade se dissolvent.

« Incorporer graduellement la moitié de la
créme, en fouettant jusqu’a ce que le tout soit
entierement combiné.

« Réduire a feu moyen, puis poursuivre la cuisson
de 2 a 3 min, en fouettant souvent, jusqu’a ce
que le caramel épaississe. Réserver.

Préparer la creme fouetteée et
servir

« Entre-temps, ajouter le reste de la créme dans
le bol moyen contenant le sucre blanc réservé.

« Alaide d’un batteur électrique ou d’un fouet,
fouetter le mélange de 2 a 3 min, jusqu’a
'obtention de pics fermes.

« Alaide d’une cuillére, creuser un trou d’environ
2,5 cm (1 po) de profondeur sur le dessus
de chaque gateau. Verser un peu de sauce
caramel dans chaque trou.

« Couronner d’un soupgon de créme fouettée et
arroser du reste du caramel.

1c.asoupe (2c.asoupe), d’huile

2 portions 4 portions Ingrédient

Pour 6 portions

Sivous avez commandé 6 portions, triplez les
quantités de la recette pour 2 portions. Il se peut que
vous ayez besoin de cuire en plusieurs étapes ou
d’utiliser des plats de cuisson plus grands. A noter :
De plus grandes quantités peuvent correspondre a
des temps de cuisson plus longs, il faut donc suivre
les indications visuelles et de température.



