( Dans la cuisine d’Audinette (

Craquant aux pommes




Etaler la pâte feuilletée si ce n'est déjà fait. Et la poser sur une plaque à pâtisserie.

Eplucher 4 pommes, les couper en fines lamelles et les positionner joliment sur le fond de pâte.

A l'aide d'un pinceau, badigeonner le dessus des pommes avec de la gelée de coings tiédie.

Saupoudrer le tout de poudre de dragées.
(Faire un caramel à sec en mettant simplement 50g de sucre en poudre dans une casserole à feu moyen.
Concasser grossièrement 6 dragées.
Quand le caramel est blond, y jeter les dragées.
Retirer du feu et verser le mélange dans une assiette. Il forme un bloc solide.
Le concasser, puis le mettre dans le mixer : on obtient une poudre de dragées.)
Enfourner à 180° pour une petite demi-heure.

C'est prêt !




