B CATEGORIE : DIVERS

LE CHEF ?

.'f e -
~—C'ESTVOUS !

Une recette Le Chef C’est Vous ! Bon Appétit !

TEMPS DE PREPARATION: 20mn

INGREDIENTS:

Pate Feuilletée
Compote de Pommes
1 ceuf

METHODE :

Le chausson aux Pommes est I'ami du petit déjeeindu godter. Il a toujours ravi les enfants, afirs
c’est vous qui le réalisez, leurs yeux vont britiésmille feux !
Nous allons réaliser quatre chaussons aux pomnmssodtte recette.

Prenez un morceau de pate feuilletée et positielenfzce a vous, comme a la fin d’un « Tour » (voir
« Tour Simple »).Etalez-le a I'aide d'un rouleap&isserie, sur une épaisseur de 3 mm environ. Vous
devez obtenir une abaisse de feuilletage pouvams permettre de faire quatre ronds de 12 cm de
diamétre environ, soit a I'aide d’'un découpoirt sol'aide un couteau que vous passez autour ddln b
retourné servant de modele.

Ensuite, prenez chaque disque de feuilletageakizles seulement dans un sens afin des les enalis

Il ne s’agit pas d’écraser la pate feuilletée, ndai$ étirer Iégerement afin d’en modifier la forme
Cassez I'ceuf dans un bol, ajoutez une pincée detdehttez-le pour faire de la dorure.

Dorez les bords de chaque forme sur 1 a 2 cm dedarpuis garnissez de compote de pommes, sur la
moitié de chaque chausson. Rabattez la partie aonegsur le dessus de la compote, afin de refermer
le feuilleté. Appuyez sur les bords du bout degidoidans le but de souder le feuilleté et de rarde
complétement la garniture. Dorez le dessus desssbas une premiére fois a I'aide d’un pinceau.
Laissez reposer les chaussons aux pommes pentantes.

Préchauffez votre four a 210°C (Thermostat 7) pendi@ mn.

Dorez les chaussons une seconde fois, puis raydeskus a I'aide d’'une pointe de couteau (rayures
droites espacées de 1 cm environ), en faisantiaitetle ne pas percer le feuilletage.

Laissez cuire pendant 25 a 30 mn, tout en surméitégulierement la cuisson (voir rubrique

« Conseils » et « Cuisson »).

Le croustillant du feuilletage et le fondant de ¢@mpote seront tres appréciés par les
enfants.......... mais aussi par les plus grands !

Le Chef ? C’est Vous ! Votre compagnon Patissipuietoujours !
www.lechef-cestvous.com



