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. PREPARATION
INGREDIENTS _ _ _
1. Réaliser un caramel a sec avec le sucre semoule puis réduire avec la
Pour 4 personnes créme, ajouter une pincée de fleur de sel.
2. Eplucher et couper les pommes en cube de 1 cm de coté puis les
. poéler légerement avec 50 gr de beurre, les déglacer avec une partie
Spaetzle 1400 g du caramel. Une fois confites les réserver.
Pommes : 2 3. Poéler les spaetzle avec le restant du beurre, ajouter une pincée de
Sucre:125g cannelle en poudre et mélanger les pommes confites facon tatin, puis
Créme : 100 g le restant du caramel selon votre godt.
Fleur de sel

Beurre: 50 g + 50 g

Cannelle en poudre Peut s'accompagner d'une boule de glace ou de chantilly.

Bon Appétit /

Découvrez d'autres idées recettes sur : www.traiteur-schneider.com / Suivez-nous sur : f [ > ]
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