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LOIRE TERROIR

MENU TERROIR

Le dessert
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Tarte fine aux pommes et pralines

Pate feuilletée

1 pomme Golden (par personne)
sucre de Canne (cassonade)
beurre

menthe

un paquet de pralines rouges

Recette

Abaissez la pate feuilletée. Piquez la avec une fourchette. A l'aide d’un gabarit en carton de 12 3 15 cm de
diametre, découpez des cercles de pate feuilletée. Disposez sur une plaque a patisserie. Il faut compter
un cercle de pate par personne.

Epluchez, coupez en deux et videz les pommes. Emincez finement en tranches réguliéres.
Disposez les pommes en rosace sur le fond de pate.

Saupoudrez de cassonade et disposez au centre une noix de beurre.

Parsemez de pralines concassées.

Enfournez a four chaud a 180-200°C.

Au terme de la cuisson, déposez la au centre d’'une grande assiette.

En décor : feuilles de menthe fraiche

LOIRE VITAMINEE

LOIRE FRAICHEUR
LOIRE GOURMANDE
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