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Pommes flambées Normandes

[image: Pommes flambées Normandes]

Des pommes sautées au beurre et au sucre, qu'on fait flamber au Calvados sur la fin, et qu'on sert nappées de crème anglaise.


 49K 5 5 4
Noter cette recette :  5 4 3 2 1

Dernière mise à jour :  Le 30 Décembre 2019
Mots-clés pour cette recette : PommesSautéesFlambéesCalvadosCrème anglaiseBeurreNormandie

Pour cette recette : 
 J'ai envie de la faire (170×) Je l'ai faite (138×) Envoyer Questionner Suivre Commenter E-book Imprimer DiaporamaPour 6 personnes, il vous faut :
	1 [image: pommes] 1 kg de pommes
	2 [image: Beurre clarifié] 50 g de Beurre clarifié
	3 [image: sucre en poudre] 80 g de sucre en poudre
	4 [image: Calvados] 4 cuillères à soupe de Calvados
	5 [image: Crème anglaise] 300 g de Crème anglaise
	Poids total de ces ingrédients : 1 490 grammes


Changer ces ingrédients pour : 2 personnes 3 personnes 6 personnes 12 personnes 18 personnes 
Changer d'unités de mesures : Métriques [image: US] [image: UK] Poids Volumes 



Combien de temps ?
Pour réaliser cette recette : 	Préparation	Cuisson	Totale
	31 min.	7 min.	38 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 -  15 min.
[image: Pommes flambées Normandes]

	Épluchez 1 kg   de pommes, coupez les en quartiers, retirez le coeur, et recoupez chaque quartier en 2. Vous devez obtenir 8 "quartiers" par pomme.

	


	
	Étape 2 -  7 min.
[image: Pommes flambées Normandes]

	Dans une grande poêle sur feu vif, faites fondre 50 g de Beurre clarifié, quand il est bien chaud versez les quartiers de pommes.

Faites cuire 1 ou 2 minutes, puis ajoutez 80 g de sucre en poudre et laissez caraméliser.

	


	
	Étape 3
[image: Pommes flambées Normandes]

	Retournez les quartiers de pommes pour qu'ils dorent bien sur chaque face.

La cuisson/caramélisation doit être assez rapide, pour ne pas avoir des pommes qui se ramollissent.

	


	
	Étape 4 -  1 min.
[image: Pommes flambées Normandes]

	En fin de cuisson arrosez les pommes avec 4 cuillères à soupe de Calvados.

	


	
	Étape 5 -  2 min.
[image: Pommes flambées Normandes]

	Retirez un peu la poêle du feu, et inclinez là pour enflammer le Calvados.

Attention : Ça fait de hautes flammes (voyez la photo), je vous conseille avant cela de couper votre hotte de cuisine si vous en avez une.

	


	
	Étape 6
[image: Pommes flambées Normandes]

	Laissez les flammes s'éteindre doucement...

	


	
	Étape 7
[image: Pommes flambées Normandes]

	...le flambage est terminé.

	


	
	Étape 8 -  8 min.
[image: Pommes flambées Normandes]

	Dressez plusieurs quartiers de pommes flambées chaudes dans une petite assiette par convive.

	


	
	Étape 9 -  5 min.
[image: Pommes flambées Normandes]

	Nappez de crème anglaise froide, et servez immédiatement.

	

Remarques
C'est important d'utiliser si possible du beurre clarifié à l'étape 2, plutôt que du beurre normal, qui a lui un peu tendance à bruler et à faire des petits grains noirs pas très appétissants sur les pommes.

Vous pouvez remplacer le Calvados par un autre alcool, ce ne seront plus des pommes normandes dans ce cas, mais ça peut être très bon quand même.


Conservation
A déguster immédiatement.


Source
Maison.


Informations de diététique
 	Pour la recette
	Valeur énergétique	Protides 	Glucides 	Lipides
	1 814 Kcal ou 7 595 Kj	22 gr	239 gr	69 gr
	91 %	8 %	23 %	10 %


 	Pour 100 g
	Valeur énergétique	Protides 	Glucides 	Lipides
	122 Kcal ou 511 Kj	1 gr	16 gr	5 gr
	6 %	1 %	2 %	1 %


 	Par personne
	Valeur énergétique	Protides 	Glucides 	Lipides
	302 Kcal ou 1 264 Kj	4 gr	40 gr	12 gr
	15 %	1 %	4 %	2 %




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 : Lait, Œuf



Combien ça coûte ?
	Pour 6 personnes : 5.63 €
	Par personne : 0.94 €

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: Pommes]	Pommes :  Vous pouvez consulter d'autres recettes qui en utilisent, comme par exemple : Riz au lait et pommes caramel, Petits biscuits avoine et pommes, Gâteau de Nanou aux pommes et aux amandes, Tarte Normande, Crumble canadien aux pommes, ...  Toutes
	[image: Crème anglaise]	Crème anglaise :  Vous pouvez obtenir plus d'informations à son sujet, ou consulter d'autres recettes qui en utilisent, par exemple : Terrine de pommes Tatin, Panna cotta pistache-vanille, Poires au cassis et vin rouge, Poires sautées vanille-orange, Samoussas aux poires et noix caramélisées, ...  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 : Crème pâtissière à la pistache, Pâte levée feuilletée (pâte à croissants), Crêpes Suzette, Far Normando-Breton, Pâté Angevin aux prunes, ...  Toutes
	[image: Beurre clarifié]	Beurre clarifié :  Vous pouvez obtenir plus d'informations à son sujet, ou consulter d'autres recettes qui en utilisent, par exemple : Salade d'endives Comtoise, Tarte meringuée aux poires et citron vert, Coings confits au Macvin, Pain perdu, Comme des nems bretons, ...  Toutes




Autres recettes que vous pourriez également apprécier
[image: Cake aux châtaignes]
Cake aux châtaignes
 Ce délicieux gâteau est aux châtaignes à double titre : il contient de la farine de châtaignes et de la crème de marron.
321K 93.9  1 heure 13 min.  8 Mai 2020

[image: Crumble aux fruits]
Crumble aux fruits
 Ce n'est pas vraiment un gâteau, mais c'est très simple à faire et délicieux : une couche de fruits recouverte d'une sorte de pâte sablée émiettée qu'on met à dorer au four.
345K 283.8  1 heure 11 min.  21 Février 2011

[image: Galette des rois aux pommes caramélisées]
Galette des rois aux pommes caramélisées
 Une galette des rois sans frangipane, une sorte de tourte-tatin ou de galette-tatin.
247K 84.4  1 heure 55 min.  11 Septembre 2018

[image: Tarte aux fruits exotiques]
Tarte aux fruits exotiques
 Une tarte aux fruits exotiques (bananes, kiwi et ananas), sur un fond de pâte sablée et de crème d'amandes qui sont cuits avant le montage. C'est une recette finalement assez simple, mais le résultat final fera grosse impression sur vos invités.
306K 154.4  2 heures 23 min.  27 Mai 2020

[image: Tarte aux poires à la crème d'amandes]
Tarte aux poires à la crème d'amandes
 Voici une recette de tarte très facile à faire et rapide puisque tout ou presque peut être fait à l'avance. Un bout de pâte sablée, un peu de crème d'amande et quelques poires ? Vous avez "tout ce qui faut".
353K 293.6  1 heure 14 min.  17 Mars 2011




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 5 commentaires ou questions sur cette recette
	Bonsoir,
Super et réussi , 
très bonne idée cette animation des recettes Posté par Emilie le 30 mars 2018 à 20h19 (n° 5)

	Bonjour, c’est super les photos ça donne envie de faire la recette Posté par Thomas Delicata le 30 mars 2018 à 12h53 (n° 4)

	Il faut cliquer sur le lien "La recette en GIF" Posté par jh le 30 mars 2018 à 12h10 (n° 3)

	Je ne vois pas d'animation... :( Posté par Cécile le 30 mars 2018 à 11h37 (n° 2)

	Bonjour, bien sympathique cette animation. Cela donne du pep's au site. bon weekend. Posté par Patou55 le 30 mars 2018 à 10h43 (n° 1)






	
	
	
Suivre cette recette
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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