Chaussons fantomes aux
DOMMES

@ Temps de préparation
> 1h

<) Difficulté
Moyenne



|ngrédients

2 pommes

1 cuillere a soupe de jus de citron

2 cuilleres a soupe de sucre (+ un peu pour saupoudrer)
1 pincée de cannelle en poudre

beurre

16 carrés de pate feuilletée

1 ceuf

sucre impalpable

M éthode de préparation

1 . Préchauffez lefour & 200 °C. Epluchez les pommes, retirez letrognon et coupez la chair en
petits dés. M éangez-les avec lejusdecitron, le sucre et la cannelle. Faites-lesrevenir
quelques minutes a feu doux dans une noix de beurre.

2 . Alaided’ un couteau bien aiguisé, découpez les carrés de pate feuilletée en forme de petites
citrouilles (vous pouvez éventuellement utiliser un gabarit en carton). Découpez ensuite des
yeux et une bouche dansla moitié des mor ceaux de péte.

3 . Battez|’oauf. Déposez une cuiller ée de dés de pomme au centre des mor ceaux de pate sans
visage et badigeonnez lesbordsd’un peu d’ ceuf battu. Recouvr ez chaque morceau d’ une pate
avec un visage et pressez lesbordsal’aide d’une four chette. Badigeonnez le dessus d’ ceuf
battu.

4 . Deéposez les chaussons aux pommes sur une plaque de cuisson recouverte de papier sulfurisé,
saupoudrez-lesd’un peu de sucre et faites-les cuire au four pendant environ 15 minutes,
jusqu’acequ’ils soient bien dorés. Laissez-lesrefroidir |égérement apreésla cuisson et
saupoudr ez-les de sucreimpalpable.



