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Recette pour 4 a 6 personnes. Préparation : 10 min. Cuisson : 25 min.

Ingrédients Matériel

Pate feuilletée rectangulaire : 1 un cadre a patisserie rectangulaire
Compote de pommes : 150 g une plaque a patisserie

Creme de marrons de I'Ardeche : 150 g du papier sulfurisé

Pommes Pink Lady ® : 4 une balance ménagere

Vanille : 1 gousse
Cassonade : 25 g

Beurre, farine, sucre pour le moule
Paillettes de sucre doré pour le décor

Réalisation > la préparation

1. Sortir la pate feuilletée du frais. Etaler du papier sulfurisé sur la plaque a patisserie. Placer le cadre
rectangulaire puis beurrer, fariner et sucrer le fond et les bords du cadre. Etaler la pate et bien ajuster en
découpant les coins.

2. Piquer le fond de péate feuilletée a la fourchette et le napper du mélange de compote de pommes et de créme de
marrons.

3. Peler et épépiner les pommes, puis les couper en 16.
4. Préchauffer le four & 175°C.

5. Placer les tranches de pommes presque superposées en rangées inversées sur le fond de compote et de
creme de marrons. Saupoudrer de cassonade.

6. Enfourner pour 25 minutes et laisser 5 minutes dans le four éteint.

7. Saupoudrer un peu de paillettes de sucre et de vanille, et déguster tiéde ou froid.
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Tarte feuilletée aux pommes



