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Bienvenue sur porcbasque.fr. Vous voulez réaliser un gâteau fondant aux pommes à l'ancienne bien moelleux ? 
Eh bien, il faut savoir qu'il existe de nombreux types de gâteau fondant aux pommes. Il vous suffit de choisir celui qui vous convient en fonction de votre recette. 
Les différents gâteaux aux pommes
Pour un gâteau fondant aux pommes à la fois moelleux et moelleux, vous aurez besoin d'ingrédients tels qu'une farine spéciale gâteau aux pommes, un mélange de lait tiède et de sucre, des pommes râpées finement et du beurre. Pour un gâteau moelleux aux pommes au chocolat, pensez aussi à utiliser des ingrédients tels qu'un mélange de lait tiède et de sucre, des pommes râpées finement et du beurre. Pour un gâteau fondant aux pommes à la crème, vous aurez besoin de farine spéciale gâteau aux pommes, d'un mélange de lait tiède et de sucre, des pommes râpées finement et du beurre. Pour un gâteau fondant aux pommes à la crème pâtissière, vous aurez besoin de farine spéciale gâteau aux pommes, d'un mélange de lait tiède et de sucre, des pommes râpées finement et du beurre.
Les recettes de Spécial Gastronomie (specialgastronomie.com) sont délicieuses. Ils ont d'ailleurs une excellente recette de gâteau fondant aux pommes à l’ancienne bien moelleux sur leur site de recettes de cuisine.
Comment obtenir un gâteau aux pommes à l’ancienne bien moelleux ?
Pour obtenir un gâteau bien moelleux, pensez à utiliser des ingrédients tels qu'une farine spéciale gâteau aux pommes, un mélange de lait tiède et de sucre, des pommes râpées finement et du beurre. D'ailleurs, pour un gâteau bien moelleux comme celui-ci, vous n'aurez pas besoin d'utiliser du beurre, mais de la crème pâtissière. Si vous souhaitez offrir à votre moitié un gâteau aux pommes fondant, vous n'aurez besoin d'aucun ingrédient particulier. Vous avez juste à préparer un gâteau au potiron, à utiliser pour les amateurs de sucré. Pour un gâteau au chocolat, vous aurez besoin de farine spéciale gâteau au chocolat, de lait tiède et de sucre. Pour un gâteau aux pommes à la noix de coco, vous aurez besoin de farine spéciale gâteau aux pommes, de lait tiède et de sucre. Pour un gâteau aux pommes au caramel, vous aurez besoin de farine spéciale gâteau au caramel, de lait tiède et de sucre. Pour un gâteau au chocolat fondant et moelleux, vous aurez besoin de farine spéciale gâteau au chocolat, de lait tiède et de sucre. Pour un gâteau fondant aux pommes moelleux, vous aurez besoin de farine spéciale gâteau aux pommes, d'un mélange de lait tiède et de sucre.
Voici une bonne recette de gâteau aux pommes
Les ingrédients de la recette
Pour la pâte à gâteau aux pommes, vous aurez besoin de farine spéciale gâteau aux pommes, de sucre, de lait tiède, d'eau et de beurre. Prenez des œufs et de la vanille aussi.
Pour la garniture : Pour la crème pâtissière, vous aurez besoin de lait tiède, d'un mélange de lait tiède et de sucre.
Les étapes de la préparation
Délayer la levure dans un peu d'eau tiède. Après cette étape, mélanger le lait tiède et le sucre. 
Dans un autre récipient, mélanger la farine, le lait tiède et le sucre. Verser cette préparation dans la cuve du batteur avec le beurre ramolli. Pétrir à vitesse lente pendant environ 30 min. Ensuite, ajouter le mélange de lait tiède et de sucre. Pétrir encore un peu. Après cette étape, ajoutez la pointe du couteau d'un couteau pour aider à lever la pâte et la dégazer. Verser la pâte dans un moule beurré, recouvert de film alimentaire. 
Cuire au four pendant 30 min à 180 ° C. Dresser le gâteau sur une grille et laisser refroidir. Couvrez la pâte à gâteau après 2 heures de repos.
Régalez-vous avec les délicieuses recettes de gâteau fondant aux pommes à l’ancienne !
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