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Chausson feuilleté aux poires et fruits secs  
et sa petite sauce 

 

adapté du magazine Good Food déc 06 

Pour 4 : 

Prep 30 à 35 min, repos minimum 20 minutes (max 2h), cuisson 25 à 30 min 

1 pâte feuilletée  
un peu de farine 
1 blanc d'oeuf 
sucre en poudre pour saupoudrer 
 
Pour la sauce 
1 poire moyenne style comice ou williams (les williams sont souvent très petites, il vaut 
mieux en prévoir 2) 
50g sucre en poudre 
50g raisins secs 
quelques gouttes d'extrait de vanille 
150ml eau 

Pour la garniture 
2 petites poires (j'ai mis 2 comices moyennes) 
25g raisins secs blonds 
25g raisins secs bruns 
25g cranberries séchées 
6 pruneaux 
6 abricots moelleux 
25g écorces orange confites en petits dés 
25g écorces citron (ou cédrat) confites en petits dés 
25g sucre muscovado (ou vergeoise brune ou sucre roux) 
25g beurre + un peu pour la plaque à pâtisserie 
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1 pincée de cannelle 
1 zeste d'orange ou de citron - facultatif - (j'ai pris orange car il me restait une orange bio) 

Commencer par la sauce 
Peler et couper la poire en dés, fendre le cas échéant la gousse de vanille en 2 dans la 
longueur. 
Mettre les dés de poire, le sucre les raisins secs et la vanille dans une petite casserole avec les 
150ml d'eau. Porter à ébullition puis baisser le feu et laisser mijoter tout doucement 10 
minutes. Ôter les cas échéant la gousse de vanille puis mixer au mixeur plongeur. Passer à 
travers un chinois étamine et laisser refroidir. 

Passer ensuite à la garniture 
Peler les poires et les couper en petits dés d'environ 1cm de côté. Couper les pruneaux et les 
abricots séchés en petits morceaux. Mélanger dans un saladier tous les ingrédients de la 
garniture sauf le beurre, réserver. 

Réalisation 
Étaler - si ce n'est déjà fait - la pâte feuilletée en cercle avec un peu de farine, et sur du papier 
sulfurisé puis poser l'ensemble pâte et papier sur une 1ère plaque à pâtisserie. 
Placer la farce en dôme au centre de la pâte en laissant un très grand bord vide. Disposer des 
petites noisettes de beurre un peu partout dans les fruits. 
Passer un peu d'eau au pinceau sur le large bord du cercle de pâte et refermer les bords 
comme une bourse un peu lâche en comprimant bien la pâte avec les doigts pour fermer la 
bourse. 
Prendre une 2ème plaque à pâtisserie bien beurrée et la placer à l'envers sur le chausson, 
attraper le tout et retourner d'un geste vif. Enlever alors la 1ère plaque et le papier sulfurisé. 
Aplatir tout doucement au rouleau à pâtisserie l'espèce de dôme obtenu pour lui redonner une 
forme à peu près circulaire et plane. 
Passer du blanc d'oeuf au pinceau sur la pâte, saupoudrer de sucre. Découper au couteau 3 
courtes fentes dans la pâte. Réserver au frigo au minimum 20 minutes, au maximum 2 heures. 

Cuisson 
Au moment souhaité, préchauffer le four à 200°C/180°C chaleur tournante/gaz6 
Enfourner à four chaud pour environ 25 à 30 minutes, le chausson doit être bien doré. 

Servir tiède avec la sauce refroidie. 


