Poélée de pommes caramélisées au miel et Mont d'or

Dans mon panier :
{ Pour 4 personnes }

1 petit Mont d'or de 500 g
4 belles pommes au choix
1 filet d'huile d'olive
1 noisette de beurre

1 pincée de cumin en poudre
1 pincée de cannelle en poudre
2 cas de miel liquide
1 poignée de verdure au choix ( roquette, salade, pousses d'épinards ... )
Poivre noir du moulin
Ensuite, comment faire ?
Couper les pommes en 8, 6ter le coeur et les peler.
Préchauffer le four a 200°C et mettre le couvercle du mont d'or sous sa boite.

Enfourner ainsi pendant une vingtaine de minutes.

Pendant ce temps, faire chauffer une poéle avec le beurre et I'huile d'olive, et y faire
dorer les quartiers de pommes saupoudrées de la cannelle et de cumin sur les deux faces.
Arroser de miel et poursuivre la cuisson pendant quelques minutes jusqu'a ce que les
quartiers caramélisent |égérement.

Verser les pommes bien chaudes dans des petites assiettes et recouvrir aussitot de
quelques cuillerées de mont d'or.

Donner un tour de moulin & poivre et ajouter quelques feuilles de roquette par exemple.

Servir sans attendre, et pour les plus gourmands, piquer quelques morceaux de pain dans
le mont d'or.

Préparation : 10 minutes / Cuisson : 20 minutes.




