
Les chaussons aux pommes

Les ingrédients
pour 6 chaussons

3 pommes Une pâte feuilletée 2 cuillères à soupe
d’eau

2 cuillères à soupe
de sucre

1 jaune d’œuf 

Les ustensiles

Les étapes



1
Éplucher  les  pommes
avec l’éplucheur.  

2
Les  couper  en  quartiers
avec le coupe-pommes.

3
Les couper en dés avec
le  couteau  à  lame
ondulée.

4
Mettre  les  morceaux  de
pommes  dans  la
casserole  avec  l’eau  et
le sucre. 

5
Cuire  à  feu  doux  en
remuant  avec  une
cuillère en bois  pendant
15 minutes. 

6
Dérouler la pâte.

7
Utiliser le bol pour réaliser
5  disques  de  pâte.  Les
déposer  sur  la  plaque
recouverte  de  papier
cuisson.

8
Réaliser  un  sixième
disque en étalant la pâte
restante avec le rouleau
à pâtisserie.



9
Déposer  sur  chaque
disque  une  cuillère  à
soupe  de  compote  de
pommes.

10
Plier chaque disque en 2
et réaliser des empreintes
de  fourchettes  afin  de
sceller les chaussons.

11
Badigeonner  les
chaussons avec le jaune
d’oeuf  à  l’aide  d’un
pinceau de cuisine.

12
Mettre  au  four  pendant
15 minutes à 200°.


