
Les ingrédients

Le procédé

N°4 : Moelleux aux pommes

Peler et épépiner les pommes, les couper en cube puis les 
faire revenir dans une poêle anti-adhésive avec une noix de 
beurre et un peu d’eau. Faire compoter et réserver.
Préchauffer votre four à 170°c.
AA l’aide d’un robot muni du fouet, foisonner les oeufs entiers 
avec le sucre et la vanille, puis à très basse vitesse ajouter le 
yaourt et l’huile. A l’aide d’une maryse incorporer la farine et 
la levure.
GraisserGraisser vos moules avec un peu de beurre fondu, si ceux-ci 
ont tendance à coller, fariner également. Mettre la moitié de 
la pâte dans les moules, puis les pommes, puis compléter avec 
la pâte restante. Couvrir avec des noisettes concassées et les 
noix de Pécan. Pour un résultat plus gourmand soupoudrer 
de sucre complet ou de cassonnade.
CuireCuire au four environ 15 minutes à 170°c, laisser tiédir, 
démouler et déguster. Idéal pour un goûter sain et équilibré !


