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Petits fondants pomme carambar
Ingrédients : Pour 8 petits fondants (moules muffins ou cannelés)
120 g de farine
80 g de sucre
1 sachet de levure chimique
2 oeufs
40 g de beurre fondu
50 ml de lait
1 pincée de sel
1 grosse pomme
4 carambar
Pour la sauce : 4 carambar, 1 cuill à soupe de crème liquide, 2 cuill à soupe d'eau.
Préparation :
Préchauffer le four à 180°

Dans un saladier, verser les éléments secs : la farine, le sucre, la levure. Ajouter les oeufs et le beurre fondu. Bien mélanger puis ajouter la pomme rapée, la pincée de sel et 4 carambars coupés en petits morceaux.

Répartir en moules à muffins ou à cannelés bien beurrés. 

Cuire 20 à 25 minutes.

Démouler tiède.

Au moment de servir, préparer la sauce au carambar :

Faire fondre les carambars dans une petite casserole en remuant, ajouter ensuite l'eau et la crème et fouetter vivement pour amener la sauce à bonne consistance.

Verser la sauce sur les petits fondants et déguster sans tarder !
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