Gâteau aux pommes, mascarpone et beurre noisette
Ingrédients pour un moule à manqué de 23 cm de diamètre:
4 petites pommes épluchées et finement hachées

30 ml de calvados

55 g de sucre en poudre

170 g de beurre ramolli

80 g de Philadelphia

275 g de sucre supplémentaire

2 cuillères à café d'extrait de vanille

4 oeufs

225 g de farine

1 cuillère à café de levure chimique

1 cuillère à café de cannelle

1/2 cuillère à café de sel

1/4 de cuillère à café de cannelle supplémentaire

Glaçage au beurre noisette
80 g de beurre

250 g de mascarpone

100 g de sucre glace

1 cuillère à café d'extrait de vanille

Réalisation:
Préchauffer le four à 160°C.

Dans une grande casserole, faire cuire les pommes, le calvados et le sucre à feu moyen, en remuant jusqu'à ce que le sucre soit dissous. Baisser le feu au minimum et poursuivre la cuisson 10 minutes ou jusqu'à ce que les pommes soient tendres, laisser refroidir.

Dans un saladier battre le beurre, le Philadelphia, le sucre supplémentaire et l'extrait de vanille au batteur électrique pour obtenir un mélange crémeux. Incorporer les oeufs un par un.

Ajouter la farine tamisée, la levure, la cannelle et le sel puis mélanger. Incorporer les pommes et garnir un moule à manqué.

Enfourner pour environ 1h35 ou jusqu'à ce que la pointe d'un couteau ressorte sèche.

Laisser reposer et démouler.

Glaçage au beurre noisette:
Faire fondre le beurre à feu moyen jusqu'à ce qu'il devienne noisette, laisser refroidir et filtrer.

Battre au fouet électrique le mascarpone, le sucre glace, l'extrait de vanille et 30 g de beurre noisette jusqu'à l'obtention d'une préparation crémeuse.

Etaler le glaçage sur le gâteau refroidi et arroser du beurre noisette restant et saupoudrer de cannelle.

