Flan aux pommes

Ingrédients :

- 3 oeufs
- 30 g de beurre fondu
- 15 cl de lait
- 15 cl de crème liquide
- 100 g de sucre en poudre
- 150 g de farine
- 1 càc de levure chimique
- 1 CàS de vanille liquide (maison)
Recette :

Dans un saladier, fouettez les oeufs et le sucre en poudre.

Ajoutez le beurre fondu, puis le lait et la crème liquide. Ajoutez la farine et la levure chimique en remuant. Ajoutez ensuite l'extrait de vanille liquide (ou de la cannelle en poudre si vous préférez.)

Épluchez les pommes et coupez-les en lamelles. Beurrez un moule et déposez les lamelles de pommes. Versez la pâte par-dessus.

Cuisson :

Faites cuire pendant 40-45 mn à 180° jusqu'à ce que le flan soit doré.
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