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                                                             TARTE JALOUSIE AUX POMMES

Pour 4 tartelettes

- 1 pâte feuilletée
- 6 pommes
- 1 jus de citron
- 40 g de sucre roux
- 1 sachet de sucre vanillé
- 1 c à c de cannelle
- 1 jaune d'oeuf diluer dans 
un peu d'eau pour dorer.
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Pelez et épépinez les pommes, coupez les en morceaux.
Mettez-les dans une casserole avec le jus de citron ainsi que le sucre roux et vanillé.
Faites cuire 20 min à feu doux en remuant souvent.
Ajoutez la cannelle, mélangez et laissez refroidir.





Étalez la pâte et garnissez le fond de vos empreintes.
Remplissez les de la compote de pommes.
Avec le reste de la pâte faite des lamelle et disposez les dessus.
Passez le mélange jaune d'oeuf + eau.
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Enfournez à 200°C pendant 12 à 15 min.
Cette tartelette peu être servie chaude avec une chantilly ou froide.
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Source : htt://miminecuisine.canalblog.com
Les recettes de Doudoue


http://doudoue73.canalblog.com











