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Pomdéliss’ normand coulis caramel beurre salé

+/-  35 mn

Dites-vous aujourd’hui, le dessert c’est pour ma pomme !

C’est facile à réaliser et au final c’est juste un régal…

Mon panier pour 16 Pomdéliss’ individuels (réalisés en moule cupcake) :

- Quatre belles pommes (variété selon votre goût, ou poires !)

- 250 g de mascarpone
- 100 g de sucre en poudre
- 2 œufs
- 80 g de farine
- 1 cc de Cannelle
- 5 cl de Calvados
1>  Je préchauffe le four à 200°.

2>  A l'aide d’une mandoline, je réalise une julienne avec les pommes épluchées et épépinées.

3>  Dans un bol, je mélange mascarpone & sucre, puis j’ajoute les oeufs, la  farine, la cannelle et le Calvados (s’il en reste encore^^).

4> J’incorpore maintenant la julienne à mon appareil et je mélange avec une spatule.

5> Je remplis mes moules souples à raz sur une plaque.

6> Je place au four pendant 15 minutes.

Après cuisson, je patiente environ 5 à 10 minutes avant de démouler sur une assiette de service.

Pendant que les Pomdéliss’ refroidissent, je peux tranquillement préparer mon coulis.

Ma sauce caramel beurre salé

Il me faut :

- 200 g de sucre en poudre

- 130 g de crème liquide entière

- 50 g de beurre ½ sel

1> Je fais tout d’abord un « caramel à sec » en mettant juste le sucre à fondre tout doucement dans une casserole en inox.

2> Le sucre doit fondre tout doucement, je remue de temps en temps la casserole (pas de cuillère ou de spatule !) pour que tout le caramel fonde uniformément et pour éviter que le sucre du dessous ne brûle.

3> Lorsque le sucre a pris une belle couleur dorée, je fais bouillir la crème liquide (30 sec au micro-onde).

4> Une fois la crème bouillante, je retire la casserole avec le caramel du feu, puis je verse progressivement la crème chaude tout en remuant très rapidement avec une spatule.

5> Lorsque toute la crème s’est incorporée au sucre doré, j’ajoute le beurre ½ sel dans la casserole et je mélange

6> Le beurre complètement fondu ? le coulis est prêt !

Démoulez vos Pomdéliss’ sur une assiette individuelle, versez le coulis de caramel beurre salé et faites-le pleurer sur votre dessert.

Maintenant, vous pouvez fondre de plaisir gourmant ;) 
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