Jalousie aux pommes

6 pers.

Prép. : 30 mn.

Cuisson : 40 min à 220° C puis Terminer à 190° C.
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450 g. de pâte feuilletée 

Garniture :

500 g. de pommes golden

25 g. de beurre

25 g. de sucre

50 g. de raisins secs.

50 g. de nappage blond 

10 g- de sucre glace.

Eplucher, épépiner et couper les pommes en petits dés. Les cuire avec le beurre 10 minutes maximum. Dès que les pommes sont cuites, ajouter le sucre et les raisins. Laisser refroidir.

Etaler la pâte feuilletée en un rectangle de 25 cm sur 35 cm. Le couper en deux dans le sens de la longueur pour obtenir 2 bandes. Poser la première en la retournant sur la plaque de four humidifiée et la piquer avec une fourchette. Répartir la garniture en ayant soin de laisser tout autour un espace non garni de 2 cm. Mouiller le tour à l'aide d'un pinceau. Plier la deuxième bande en deux dans le sens de la longueur en ayant soin de la fariner un peu pour qu'elle ne se colle pas. Entailler la pâte de 4 cm en espaçant les coupes d'un centimètre. Poser la bande sur un côté de la jalousie garnie. Déplier pour couvrir l'ensemble. Appuyer pour souder. Chiqueter. Dorer la surface à l'œuf.

Après refroidissement, étaler au pinceau sur la partie centrale le nappage bouillant et saupoudrer les bords de sucre glace.
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1.   Répartir la compote sur la première abaisse.

2.   Plier et entailler la deuxième bande de pâte.
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3. La déplier. Couvrir les pommes. Souder et chiqueter les bords.

