( Dans la cuisine d’Audinette (

Aumônières croustillantes aux pommes et pépites de chocolat
Rien de bien novateur dans cette petite recette, mais une présentation sympa avec des ingrédients savoureux, que demandez de plus ?

J'ai simplement poêlé plusieurs pommes découpées en dés dans 50g de beurre demi-sel.

Remuer délicatement pour imprégner chaque morceau de pomme de beurre fondu.

Au bout de 5 minutes, saupoudrer le tout avec 2 sachets de sucre vanillé.

Laisser encore 5 minutes puis stopper la cuisson : les pommes doivent être mi-cuites.

Faire fondre un peu de beurre au micro-ondes et utiliser un pinceau pour beurrer chaque feuille de brick.

Superposer deux feuilles l'une sur l'autre avant de garnir :

- une grosse cuillère à soupe de pommes caramélisées
- une petite poignée de pépites de chocolat

Refermer les feuilles en aumônières en vous aidant de pic en bois.

Manipuler avec précaution pour placer dans un plat à four, le fond reste fragile.

Enfourner 5 à 7 minutes à 180° pour qu'elles soient légèrement dorées et croustillantes.

Comme il me restait des pommes, je les ai présentées en accompagnement, à côté des aumônières :





