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Croustades pommes-abricots

Ingrédients

4 pommes, 100g de sucre cassonade, 110 g de beurre, 12 abricots moelleux, 2 cuillères à soupe de Rhum Blanc, 10 feuilles de pâte à filo, sucre glace

Préparation
Epluchez et coupez les pommes en lamelles de 5 mn. Déposez-les dans une bassine et recouvrez-les de cassonade. Coupez les abricots en quatre.

Dans une poêle, faites fondre 10g de beurre et ajoutez les pommes sucrées. Faites revenir 4 mn à feu vif puis ajoutez les morceaux d’abricots, le Rhum et flambez le tout.

Posez vos empreintes sur la plaque perforée et préchauffez votre four à 180°C (th 6). Détaillez dans la pâte à filo 18 carrés de 20 cm de côté.

Dans une petite casserole, faites fondre les 100g de beurre. Badigeonnez du beurre fondu les carrés de pâte à filo un par un, puis placez-les dans une empreintes en superposant 3 carrés de façon à constituer une corolle.

Enfin, répartissez la garniture pommes/abricots dans les corolles de pâte à filo. Repliez les bords ver le centre sans trop les tasser. Saupoudrez de sucre glace. Faites cuire 15 mn à 180°C (th6).
Rendez-vous sur le site de vente en ligne des produits consommables
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