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Feuilletés chevre et pommes, le diner
gourmand

Vous étesici : Accueil > Chaud devant ! > LaBelle Vie > Recettes faciles > Feuilletés chévre et
pommes, le diner gourmand

Feuilletés chévre et pommes _Reine
des Reinettes Gourmande®

Niveau de difficulté : facile
Temps de préparation : 5 minutes
Temps de cuisson : 15 minutes
Recette pour 4 personnes

Ingrédients
« 1 biiche de fromage de chévre de 150 g
« 1 pétefeuilletée prét adérouler
1 cauf
1 pomme _Reine des Reinettes Gourmande®
Herbes selon votre godt (ciboulette ou herbes de
Provence)

1. Découpez 8 disques dans la péte feuilletée.

2. Coupez 4 rondelles de fromage de chévrede 1,5 a2

cmdelarge.
3. Coupez 4 rondelles de pomme _Reine des

Reinettes_Gourmande® , aprés avoir enlevé la peau et les pépins.

* Faites une sorte de hamburger de lafagon suivante : un disque de péte, une rondelle de
pomme, une rondelle de chevre, ciboulette ou herbes, un disque de péte.

* Collez les bords des disques de péte (astuce : humecter |égérement les bords avec de |'eau pour
qu'ils collent).

* Faites dorer avec le jaune d'oeuf.

 Enfournez afeu moyen afort pendant 15 min jusqu'a ce que |la pate soit dorée et cuite. Servez
chaud avec de la salade verte ou de la méche.
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