
Grimolle aux pommes 
 

 

Dans un premier saladier, mélanger : 

* 100 g de farine  

* 80 g de sucre roux (+ encore quelques grammes pour saupoudrer le moule) 

* 30 g de beurre fondu 

* 1 œuf  

* 1/2 sachet de levure chimique  

* 1 cuillère à café d'arôme liquide de vanille bourbon Vahiné  

* Une pincée de sel 

* 200 g de lait 

* Éventuellement, une cuillère à soupe de rhum 

* 4 pommes ou 450 g sans la peau et le trognon (à ajouter à la fin).  

 

Beurrer un moule à manqué ou à tarte d’environ 26 cm de diamètre et saupoudrer de 
sucre roux.  

Verser la pâte aux pommes et enfourner. 

 

Cuire 30 à 40 minutes à 180 degrés. 

 

Dans un deuxième saladier, préparer la croûte d’amandes en mélangeant :    

* 60 g de beurre fondu 

* 1 œuf  

* 50 g de sucre roux 

* Quelques gouttes d’arôme naturel d’amandes amères. 

* 125 g d’amandes effilées (à la fin) 

 

Sortir le gâteau du four quand il commence à être doré et recouvrir avec la croute 
d’amandes.  

 

Cuire encore 25 minutes à 180 degrés ou davantage, jusqu’à ce que les amandes soient 
dorées. 

 



 
    

La grimolle est fondante à l’intérieur et croustillante à l’extérieur :  

 

 
 


