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Ingrédients (pour 12 à 20 portions)

5 pommes, pelées et coupées en lamelles pas trop fines

1 c. à soupe de jus de citron

1 c. à soupe de cassonade

1 c. à soupe d’amandes en poudre

1 tasse de beurre (250 g), à température ambiante

1 cc de sel

1 ½  tasse de sucre (400 g) : 280 g sucre semoule + 120 g cassonade

1 sachet de sucre vanillé

5 œufs moyens

320 g de farine

80 g d’amandes en poudre

1 yaourt nature

1 c. à soupe de rhum blanc (facultatif)
1 c. à soupe d’extrait d’amande amère (facultatif)
1 sachet de levure chimique

2 c. à soupe d’amandes en poudre 

2 c. à soupe de  cassonade + 1 cc cannelle

Préchauffer le four à 170°C. Beurrer un moule rectangulaire de 20x28 cm allant au four, fariner. Réserver.

Dans un saladier, mettre les lamelles de pommes, le jus de citron, la cassonade et les amandes en poudre. Bien mélanger pour que les lamelles de pommes soient bien enrobées.

Dans un grand saladier, mélanger au batteur électrique le beurre, le sel et les sucres jusqu'à ce que la préparation soit légère et crémeuse.

Ajouter les œufs, la farine, les amandes en poudre, le yaourt, le rhum et/ou l’extrait d’amande amère éventuellement, et la levure chimique et bien mélanger jusqu'à homogénéité. Ajouter les pommes et mélanger à la spatule délicatement. La pâte sera très épaisse.

La verser dans le moule.

Saupoudrer généreusement du mélange amandes en poudre, cassonade et cannelle, et enfourner sur la grille du bas (four à chaleur tournante)  pendant 45-50 minutes ou jusqu'à ce que le gâteau soit bien doré et ferme au toucher.

Transférer le plat sur une grille jusqu'à complet refroidissement.
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