Tarte aux pommes Pierre-Marie.
Ingrédients : pour la pâte : 6 cuil. à soupe rases de sucre fin

                                           2 œufs battus

                                           4 cuil. à soupe d’huile arachide

                                           6 cuil. à soupe de lait

                                           10 cuil. à soupe rases de farine tamisée + levure incorporée (Francine) ou ajouter à la farine ordinaire 1 cuil. à café de levure chimique

Mélanger le tout ; on obtient une pâte fluide.

Verser dans une tourtière beurrée  (26 cm).
Et mettre sur la pate pommes style boskoop, reinette, épluchées, épépinées, coupées en 8, bien serrées, (arrosées au fur et à mesure de l’épluchage  d’un jus de citron)
Faire cuire environ une demi-heure four chaud (chaleur tournante 160-180).
Les pommes doivent être quasiment cuites.
A ce moment là, verser sur la pate la sauce suivante :

Dans un bol :

120 gr de beurre fondu (surtout pas cuit).
6 cuil. à soupe rases de sucre semoule ou mieux, sucre spécial confiture (gelsuc).
2 œufs battus.
On doit obtenir une crème bien liée.
Remettre au four jusque la tarte soit toute dorée pendant encore une demi-heure environ ; les bords se détachent  du moule.
Démouler une fois refroidie.  

