Trifle aux pommes et café
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Il vous faut (pour 6 verrines) :
· 4 pommes de préférence des Pink Lady (ça tombe bien c'est ma pomme préférée!!) 

· 20g de sucre roux 

· 120g de biscuits spéculos 

· 250g de fromage blanc 

· 1 petit café serré 

· 20g de beurre 

· 1 sachet de sucre vanillé 

· 1 c. à café de cannelle en poudre

 

Épluchez et épépinez les pommes. Coupez les en dés et faites les revenir dans le beurre et le sucre roux pendant 10 minutes (elles doivent devenir bien fondantes sans être en compote). laissez refroidir

Concassez grossièrement les spéculos puis mettez en un peu dans le fond de vos verrines, versez une cuillère à café de café dans chacune de vos verrines. 

Écrasez avec une fourchette la moitié des dès de pommes et mélangez les avec le sachet de sucre vanillé et le fromage blanc.

Versez en la moitié dans vos verrines (sur les spéculos au café) puis mettez une couche de dès de pommes, mettez le reste de spéculos avec un peu de café, l'autre moitié de fromage blancs et finissez par quelques dès de pommes. Saupoudrez de cannelle et laissez 20 minutes au frais
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