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�� 3 pommes  

�� 1 fromage de chèvre de Sainte-Maure demi-sec 

�� 1 salade frisée  

��    calvados 

��    beurre 

�� vinaigrette au cidre 5 c. à soupe de vinaigre de cidre 12 c. à soupe d'huile 

�� 1 c. à café de moutarde à l'ancienne sel, poivre 

Préchauffez le gril du four. 

Coupez le fromage de chèvre en 16 tranches. Epluchez les pommes, évidez les pépins. Coupez les pommes en 8 
rondelles de 1 cm d'épaisseur. 

Faites revenir les tranches de pomme, sur les deux faces, avec du beurre chaud durant quelques minutes, puis 
flambez-les au calvados. 

Placez-les dans un plat de service allant au four. Disposez sur chaque tranche de pomme 2 tranches de fromage 
de chèvre et passez-les au gril. 

La préparation doit légèrement fondre et prendre une couleur dorée. 

Préparez la salade frisée : Disposez les feuilles sur 4 assiettes de service, assaisonnez avec la vinaigrette puis 
déposez 2 tranches de pomme chaudes au milieu de la salade. Servez aussitôt. 
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