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Évaluer la recette
(5 étoiles / 2 avis)
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Ingrédients
Afficher la recette de 11 piècesAfficher la recette de 13 pièces12 pièces




	Quantité	Ingrédients
	papier sulfurisé pour la plaque
	2 plaques allant au four (1 pour empêcher la pâte de boursoufler)
	1 poche à douille cannelée
	1	pâte feuilletée au beurre, rectangulaire (env. 340 g)
	Purée de pruneaux:
	200 
g	de pruneaux, dénoyautés, coupés en dés
	100 
g	de sucre gélifiant
	1 
morceau	de zeste de citron non traité
	Décoration:
	1,5 
dl	de crème entière, battue
	1 
cc	de sucre vanillé
		pétales d'œillet, un peu de blanc d'œuf et de sucre

Cuisinez en écoutant notre podcast:






Préparation
Infos sur la recette
	Préparation25min

	Cuisson15min

	Refroidissement30min

	Temps total1h10min






Changer d'affichage
	Vidéo

	Etaler la pâte feuilletée avec son papier sulfurisé sur l'une des plaques. Piquer à l'aide d'une fourchette. Recouvrir de papier sulfurisé et poser la 2e plaque par-dessus.
	Cuire 12 minutes au milieu du four préchauffé à 220 °C. Retirer la plaque et le papier sulfurisé supérieurs. Poursuivre la cuisson pendant 3-5 minutes. Laisser refroidir.
	Purée de pruneaux: porter à ébullition les pruneaux, le sucre et le zeste de citron. Cuire 4 minutes à gros bouillons sans cesser de mélanger. Laisser refroidir en remuant fréquemment.
	Rectifier les contours de la pâte feuilletée, puis couper en deux dans le sens de la longueur. Découper 12 rectangles dans une moitié. Badigeonner l'autre de purée de pruneaux. Recouvrir avec les rectangles de pâte et découper la couche de pâte inférieure de façon à former des parts de millefeuille.
	Badigeonner les pétales d'œillet d'un peu de blanc d'œuf, laisser sécher quelques instants et saupoudrer de sucre. Mélanger la crème et le sucre vanillé. En garnir la couche de pâte supérieure à l'aide de la poche à douille, décorer de pétales d'œillet et servir sans attendre.


Plus rapide: garnir de purée de pruneaux des fonds de tartelette en pâte brisée prêts à cuire.

Remplacer les pruneaux par des prunes.

Parsemer de noisettes hachées, à volonté.

Utiliser des morceaux de pruneaux au lieu de pétales d'œillet pour décorer.




Par pièce:
Énergie: 821kJ / 196kcal, lipides: 13g, glucides: 18g, protéines: 1g


Vidéo





Astuces pratiques

	Comment congeler l'ail des ours?
Voici trois manières de congeler de l'ail des ours afin de le conserver plus longtemps:

Conditionn...
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	Comment conserver l'ail des ours?
Pâte d'ail des ours: réduire en purée 1 bouquet d'ail des ours lavé et bien essoré avec 0,75-1...
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	Comment congeler de la rhubarbe?
Vous pouvez congeler la rhubarbe en procédant comme suit:

Pelez les tiges et coupez-les en morceau...

[image: Comment congeler de la rhubarbe?]



	Comment teindre naturellement des oeufs?
Il existe de nombreux colorants naturels. En voici quelques-uns:

Brun châtain: pelures d'oignons,...

[image: Comment teindre naturellement des oeufs?]





À découvrir aussi

	[image: Au plus proche de la nature]


Au plus proche de la nature
Pourquoi le beurre est-il blanc en hiver et jaune en été?
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Pleurotes, shiitake & Cie
Tout sur la culture durable des champignons suisses. 


	[image: VACHEment frais]


VACHEment frais
Connaissez-vous déjà le podcast de Swissmilk?




Pour continuer de vous régaler

Afficher toutes les recettes
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de saison



Risotto à l'ail des ours
	Préparation30min
	Temps total30min
	VeggieVeggie
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Babka au chocolat
	Préparation40min
	Temps total2h30min
	VeggieVeggie
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Escargots en pâte feuilletée aux épinards
	Préparation15min
	Temps total30min
	VeggieVeggie
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Gratin de gnocchi à l'ail des ours
	Préparation40min
	Temps total1h20min
	VeggieVeggie
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Kouglof au citron
	Préparation15min
	Temps total3h5min
	VeggieVeggie
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Tortellini alla panna
	Préparation20min
	Temps total20min








	Idées de repas
1408 recettes
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	Recettes de base
648 recettes
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	Végétarien
1670 recettes

[image: Végétarien]



	Plats principaux
4690 recettes
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	Max. 30 minutes
2717 recettes
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	Apéritif
388 recettes
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	Plats végétariens
1190 recettes
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	Desserts
1347 recettes
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	Au four
2315 recettes
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	Recettes des nos paysannes
237 recettes
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	Classiques
904 recettes
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	Nouvelles recettes
0 recettes
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Recettes de saison, infos et concours en un clic.
S'abonner à la newsletter	Facebook
	Twitter
	Instagram
	tiktok
	pinterest
	youtube
	deezer
	linkedin
	spotify
	apple-podcast
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Des questions?
Vous avez raté vos caramels à la crème? Sabine et Marie sont là pour vous aider.

Poser une question


-
[image: ]


SwissmilkAgriculteurs suisses: nos vaches, nos produits, notre passion





Votre livre de cuisine en ligne avec des recettes de saison, toutes les infos pour manger équilibré et les atouts du lait suisse.
Accéder au site Producteurs de lait
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