
1.	 Préchauffer le four à 210°C.
2.	 Laver les fruits, évider le trognon, les couper d’abord en 

deux, puis en tranches fines.
3.	 Dérouler la pâte feuilletée sur une plaque à pâtisserie.
4.	 Placer les demi-fruits sur la pâte feuilletée : à l’aide d’un 

couteau aiguisé, inciser la pâte feuilletée autour des 
fruits.

5.	 Retirer le surplus de pâte feuilletée et le réserver pour 
confectionner des petits biscuits apéritifs.

6.	 Faire fondre le beurre clarifié dans une casserole, ajouter 
le sucre complet, la cannelle et mélanger.

7.	 Badigeonner les fruits de ce mélange à l’aide d’un 
pinceau et les parsemer de noisettes concassées.

8.	 Enfourner à 210°C pendant 20 minutes.
9.	 À la sortie du four, laisser tiédir puis déguster !

	- 1 pâte feuilletée* carrée 
Biobleud

	- 3 pommes (variété qui 
tient à la cuisson comme 
idared), poires ou nashis

	- 20 g de ghee* ou de 
beurre* clarifié

	- 2 c à s de sucre complet 
en vrac

	- de la cannelle en poudre
	- quelques noisettes* 

décortiquées

6 pièces20 minutes20 minutes

*peut contenir des allergènes
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