( Dans la cuisine d’Audinette (

Chaussons aux pommes tout simples

· 1 disque de pâte feuilletée

· 3 belles pommes

· 40g de sucre

· 40g de beurre

Eplucher les pommes et les faire revenir dans le beurre et le sucre pour les caraméliser.

Laisser confire un quart d'heure environ puis retirer du feu et laisser refroidir.

Dérouler la pâte et découper des ronds de 12 cm à l'aide d'un emporte-pièce ou d'un bol.

Placer les pommes confites sur une moitié du rond, en laissant un bord de 1 cm.

A l'aide d'un pinceau, mouiller à l'eau le bord du rond puis rabattre la moitié non garnie sur l'autre pour recouvrir les pommes.

Presser les bords pour bien souder les chaussons.

Dorer au lait ou à l'œuf.

Enfourner une quinzaine de minutes à 180°.





