
Saviez vous que la pomme d’amour aussi appelée

"Candy Apple" aux états Unis et "Toffee Apple" en

Angleterre est originaire du New Jersey (USA). On

doit l'invention de cette pomme fraîche trempée dans

du sucre caramélisé et fixée au bout d’une tige en

bois à un confiseur. Symbole des fêtes foraines,

elle nous évoque la gourmandise, la joie, le jeu.

A New York, on trouve de nombreux vergers de

pommiers et une des traditions est la cueillette de

pommes en automne, C'est donc une belle occasion

pour les cuisiner ensuite.

- 6 petites pommes
- 125 ml d'eau
- 250 gr de sucre
- quelques gouttes de jus de citron
- Colorant rouge (idéalement en poudre)
- 6 pics en bois épais
(L'objectif est de cuisiner en famille. Bien sûr, il est de la responsabilité de chaque parent de répartir les tâches entre adultes et enfants.
Dans le cas de la pomme d'amour, les enfants vont surtout profiter du spectacle offert par la transformation de la pomme. Le caramel
pouvant bruler.
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Recette de mister renard

Cuisiner en famille

6 portions

POMME D'AMOUR

 + 1 thermomètre de cuisine



Lavez et essuyez les 6 pommes.
Retirez la tige et enfoncez le pic en bois.
Préparation du "caramel" :
Dans une casserole, faites chauffer le sucre, l'eau avec quelques
gouttes de jus de citron. Mélangez bien. Ajoutez un peu de
colorant rouge (à doser en fonction de l'intensité souhaitée).
Placez un thermomètre de cuisine dans la casserole. L'objectif est
d'atteindre 150°C. Le sucre doit alors devenir cassant . Cela signifie
que si vous versez un peu du mélange dans un verre d'eau, le
sucre doit former une légère croûte transparente. Si le sucre est
malléable, il faut attendre encore quelques secondes.
Éteindre le feu et attendre 2-3 minutes que les bulles
disparaissent.
Trempez alors les pommes 1 à 1 dans le sirop. On doit les recouvrir
complètement.
Reposez les pommes dans une assiette (pic en haut). Attendez
que cela refroidisse avant de déguster.

Astuces : 
-Pour un effet encore plus impressionnant auprès des enfants, on
peut ensuite ajouter quelques toppings sur la pomme (noisettes,
sprinkles...). 
-Pour ne pas passer trop de temps à nettoyer sa casserole,
ajouter un peu d'eau et remettre à chauffer.
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