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Petits gratins aux pommes

[image: Petits gratins aux pommes]

A la fois un peu clafoutis et un peu gratin, voici un petit dessert simple et rapide aux pommes et aux amandes.


 46K 2 30 4.1
Noter cette recette :  5 4 3 2 1

Dernière mise à jour :  Le 30 Mars 2016
Mots-clés pour cette recette : GratinClafoutiPommesAmandesCalvadosNormandieCrème

Pour cette recette : 
 J'ai envie de la faire (116×) Je l'ai faite (125×) Envoyer Questionner Suivre Commenter E-book Imprimer DiaporamaPour 4 personnes, il vous faut :
	1 [image: amandes entières] 50 g d'amandes entières
	2 [image: œuf] 4 œufs
	3 [image: crème fraiche liquide] 80 g de crème fraiche liquide
	4 [image: sucre en poudre] 40 g de sucre en poudre
	5 [image: Sucre vanillé] 10 g de Sucre vanillé
	6 [image: Calvados] 2 cuillères à soupe de Calvados
	7 [image: beurre] 20 g de beurre
	8 [image: pommes] 4 pommes
	Poids total de ces ingrédients : 1 150 grammes


Changer ces ingrédients pour : 2 personnes 4 personnes 8 personnes 12 personnes 
Changer d'unités de mesures : Métriques [image: US] [image: UK] Poids Volumes 



Combien de temps ?
Pour réaliser cette recette : 	Préparation	Cuisson	Totale
	16 min.	25 min.	41 min.

Pour planifier cette recette :	A quelle heure finirai-je cette recette si je la commence à ... ?
	A quelle heure dois-je commencer pour finir cette recette à ... ?
	Calculez moi ça...






	
	
	
La recette pas à pas


	
	Étape 1 -  5 min.
[image: Petits gratins aux pommes]

	Préchauffez votre four à 200°C (390°F).

Mettez 50 g d'amandes entières dans un moule quelconque,et mettez les au four 5 minutes pour les torréfier.

	


	
	Étape 2 -  3 min.
[image: Petits gratins aux pommes]

	Une fois refroidies, hachez grossièrement les amandes au couteau.

Réservez.

	


	
	Étape 3 -  2 min.
[image: Petits gratins aux pommes]

	Dans un saladier, versez 4  œufs, 80 g de crème fraiche liquide, 40 g de sucre en poudre, 10 g de Sucre vanillé et 2 cuillères à soupe de Calvados.

	


	
	Étape 4 -  1 min.
[image: Petits gratins aux pommes]

	Fouettez pour bien mélanger.

	


	
	Étape 5 -  2 min.
[image: Petits gratins aux pommes]

	Beurrez de petits plats individuels.

	


	
	Étape 6 -  5 min.
[image: Petits gratins aux pommes]

	Épluchez et coupez en lamelles 4  pommes.

Posez une pomme dans chaque plat.

	


	
	Étape 7 -  2 min.
[image: Petits gratins aux pommes]

	Versez de la préparation dessus.

	


	
	Étape 8 -  1 min.
[image: Petits gratins aux pommes]

	Saupoudrez d'amandes hachées.

	


	
	Étape 9 -  20 min.
[image: Petits gratins aux pommes]

	Et enfournez pour 20 minutes environ.

Dégustez de préférence chaud ou tiède.

	

Remarques
Pour les pommes, optez pour une variété un peu acidulée, reinettes ou elstar par exemple.

Vous pouvez saupoudrez le dessus des gratins de sucre en poudre, 5 minutes avant de sortir du four, pour un joli aspect plus caramélisé.


Conservation
Plusieurs jours au frigo, protégé par un film alimentaire, à réchauffer.


Source
Maison.


Informations de diététique
 	Pour la recette
	Valeur énergétique	Protides 	Glucides 	Lipides
	1 608 Kcal ou 6 732 Kj	40 gr	146 gr	91 gr
	80 %	15 %	14 %	14 %


 	Pour 100 g
	Valeur énergétique	Protides 	Glucides 	Lipides
	140 Kcal ou 586 Kj	3 gr	13 gr	8 gr
	7 %	1 %	1 %	1 %


 	Par personne
	Valeur énergétique	Protides 	Glucides 	Lipides
	402 Kcal ou 1 683 Kj	10 gr	37 gr	23 gr
	20 %	4 %	3 %	3 %




Les % sont calculés par rapport aux Apports Nutritionnels Conseillés, ou ANC, de 2000 k-calories ou 8400 k-joules par jour pour une femme (changer pour un homme).Allergènes possibles dans cette recette : Fruits à coque, Œuf, Lait



Combien ça coûte ?
	Pour 4 personnes : 3.61 €
	Par personne : 0.90 €

Changer de monnaie :    
Nota : Attention, ces prix ne sont qu'une simple estimation, vous pouvez consulter le tableau des prix par ingrédients utilisés pour cette estimation.



Cette recette utilise (entre autres)
	[image: Crème fraiche liquide]	Crème fraiche liquide :  Vous pouvez obtenir plus d'informations à son sujet, ou consulter d'autres recettes qui en utilisent, par exemple : Flan à la pomme, Verrines fraises-kiwis crème de mascarpone, Tarte fine de légumes en rosace, Riz de Madras, Tagliatelles et spaghetti de courgettes façon carbonara, ...  Toutes
	[image: Amandes entières]	Amandes entières :  Vous pouvez consulter d'autres recettes qui en utilisent, comme par exemple : Rochers pralinés, Barres moelleuses aux céréales, Cantucci di Prato, Nougat, Poulet un peu chinois, ...  Toutes
	[image: Sucre en poudre]	Sucre en poudre :  Vous pouvez obtenir plus d'informations à son sujet, ou consulter d'autres recettes qui en utilisent, par exemple : Pavlova, Cake au pamplemousse, Pommes flambées Normandes, Feuilleté verveine et pêches, Éclairs au chocolat, ...  Toutes
	[image: Beurre]	Beurre :  Vous pouvez obtenir plus d'informations à son sujet, ou consulter d'autres recettes qui en utilisent, par exemple : Gratin de queues de langoustines, Petits biscuits avoine et pommes, Pommes de terre lard et herbes, Tartine gratinée aux épinards, Sablés en damier, ...  Toutes




Autres recettes que vous pourriez également apprécier
[image: Ramequins de pommes duchesse]
Ramequins de pommes duchesse
 Les pommes Duchesse sont un mélange de purée de pommes de terre et de jaune d'œuf, cuit au four, qui forme des décorations de plat dorées très jolies (et très bonnes). Dans cette recette elles terminent un ramequin qui contient déjà une couche de purée, de fondue de poireaux, et de...
285K 174.6  2 heures 5 min.  4 Mars 2020

[image: Tarte aux abricots et amandes]
Tarte aux abricots et amandes
 Des demis abricots posés sur une fine couche de crème d'amandes.
319K 93.5  1 heure 45 min.  12 Juillet 2023

[image: Comment cuire du riz au rice-cooker]
Comment cuire du riz au rice-cooker
 La cuisson dans un autocuiseur, appelé souvent "rice-cooker" est une façon simplet pratique de cuire du riz : vous n'avez pas à le surveiller, c'est rapide (15 minutes) et l'appareil passe en position "maintien au chaud" automatiquement.
902K 382.8  20 min.  21 Février 2011

[image: Filet mignon en croute de lard]
Filet mignon en croute de lard
 Un filet mignon de porc, garni de moutarde et de persil, est enroulé dans de fines tranches de lard et cuit au four.
228K 134.4  1 heure 28 min.  3 Novembre 2011

[image: Galettes de sarrasin]
Galettes de sarrasin
 Les galettes de sarrasin, ou "blé noir", ou "galettes" tout court sont des crêpes non-sucrées, typiques de la Bretagne, qui sont faites avec de la farine de sarrasin (une plante proche du blé, qu'on considère comme une céréale, mais sans gluten).
161K 193.9  15 min.  21 Juillet 2015




Liste des nouveautés de cuisine-facile.com
Inscrivez-vous pour recevoir les nouvelles recettes (prochain envoi le 14/04/2024)
  Votre prénom ou pseudo 
 Votre e-mail 
  
  
Inscrivez moiCochez cette case pour montrer que vous êtes bien un être humain (c'est une protection contre le Spam).I am not a leaving thing


Nota : Nous ne partagerons jamais votre adresse e-mail avec qui que ce soit.



Poster votre commentaire ou une question
  Posté par :  
Cochez cette case pour montrer que vous êtes bien un être humain (c'est une protection contre le Spam).I am not a leaving thing

Enregistrer ce commentaire



Vos 2 commentaires ou questions sur cette recette
	Bonjour,

Du rhum ou du whisky, mais vous pouvez aussi ne pas mettre d'alcool. Posté par jh le 30 mars 2016 à 16h25 (n° 2)

	Bonjour, je ne l'ai pas encore essayée mais pouvez vous me dire par quel alchool je peux remplacer le calvados ? Merci et bonne journée. Posté par Katerina le 30 mars 2016 à 12h25 (n° 1)






	
	
	
Suivre cette recette (comme déjà 2 autres personnes)
Si cette recette vous intéresse, vous pouvez la "suivre", c'est à dire que vous indiquez ici votre adresse e-mail, et ensuite, à chaque fois que la recette est modifiée, ou commentée, vous recevrez immédiatement un e-mail personnel pour vous en avertir. Notez que vous devrez avant cela confirmer, toujours par e-mail, que c'est bien vous qui souhaitez suivre cette recette. Suivre cette recette
Cochez cette case pour montrer que vous êtes bien un être humain (c'est une protection contre le Spam).I am not a leaving thing


Nota : Nous ne partagerons jamais votre adresse e-mail avec qui que ce soit.
Autre possibilité : vous abonner à la liste de diffusion de cuisine-facile.com, vous recevrez alors un e-mail pour chaque nouvelle recette publiée sur site.
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