Pour un gâteau (moule à tarte)

8 cuillères à soupe de farine
5 cuillères à soupe de sucre roux
1 cuillère à soupe de sucre vanillé
1/2 sachet de levure chimique
2 oeufs
1 verre de lait
1 cuillère à soupe de rhum (je ne l'ai pas mise)
4 ou 5 pommes selon leur taille

pour le croustillant aux amandes :
50 g de beurre demi sel mou
50 g de sucre roux
1 oeuf
70 à 120 g d'amandes effilées

Préchauffer le four à 200°
Découper un rond de papier sulfurisé et le poser au fond d'un moule à tarte beurré. Beurrer les bords du moule également.
Dans un saladier, mélanger les œufs et le sucre ainsi que le sucre vanillé. Ajouter la farine, la levure et le lait. Bien mélanger.
Éplucher les pommes et les couper en fines lamelles, les ajouter à la pâte et mélanger délicatement pour ne pas les casser.
Verser la pâte dans le moule et enfourner pour 20 minutes.
Dans un bol mettre l'oeuf et le sucre ainsi que le beurre mou et bien mélanger le tout. Ajouter les amandes effilées.
Répartir cette préparation sur le gâteau au bout des 20 minutes de cuisson. Baisser la température à 180° et laisser encore cuire 15 minutes en surveillant la couleur.
Démouler délicatement après un petit moment de repos. Le gâteau est assez mou.
Déguster tiède ou froid.

