POMME
DE‘S -ALPES DE HAUTE
P,RGVENCE EN MILLE
FEHILLE SUR SABLE ET
~ SAUCE CARAMEL
BEgRRE SALE

LES INGREDIENTS LA PREPARATION

(Pour 4 personnes)

Pour | es sabl ®s, m®| ange
le sel, le sucre vanillée. Incorporer le beurre. Laisser repos

14 pommes type gala royal, heure.

1250 g de farine, Etaler la pate. Faire des cercles de 10 cm de diamétre
four pendant 15 min & 160°.

1 jaune ddoeuf,

1100 g de sucre semoule,
Pour le caramel, mettre le sucre dans une casserole a sec

tout doucement jusqud” | Oc
10 g de sucre vanil |l ®elégérement fumant. Ajouter la creme hors du feu et bie
(attention aux ®cl aboussu
mélanger.

1125 g de beurre pommade,

1 Fleur de sel,

M@l ange maison de c@®r (Eplucher et vider les pommes. Couper les pommes a la

tranches ddenviron 5mm et
et napper |l es pommes de
pendant 1 h a 200°.

Sortir du four et mettre au réfrigérateur tel quel. Laisser
30 cl de ¢ d e démouler.

Pour le caramel,
1250 g de sucre semoule,

1150 g de beurre desli ‘ Poser les pommes dessus le sablé et faire couler sur
] caramel beurre salé au moment du service.
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La Ci ne, avaﬂt tout !
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