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Évaluer la recette
(4.9 étoiles / 7 avis)
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Ingrédients
Afficher la recette de 11 piècesAfficher la recette de 13 pièces12 pièces




	Quantité	Ingrédients
	papier sulfurisé
	farine pour abaisser
	Pâte feuilletée au beurre:
	250 
g	de farine
	½ 
cc	de sel
	100 
g	de beurre froid en morceaux
	1 
dl	d'eau
	1 
cc	de vinaigre
		
	100 
g	de beurre froid coupé en fines tranches
		(ou une pâte feuilletée au beurre prête à l'emploi)
	Garniture:
	8 - 10	prunes coupées en fines lamelles
		
		un peu de crème fouettée pour décorer
		sucre glace pour saupoudrer (facultatif)

Cuisinez en écoutant notre podcast:






Préparation
Infos sur la recette
	Préparation50min

	Cuisson12min

	Repos2h50min

	Temps total3h52min






Changer d'affichage
	Vidéo

	Pâte: mélanger la farine et le sel, ajouter les morceaux de beurre, sabler. Former un puits. Verser l'eau et le vinaigre au milieu et rassembler avec une corne à pâte sans pétrir. Façonner la pâte en un rectangle, aplatir, couvrir et réserver 30 min au réfrigérateur. Abaisser la pâte en un rectangle de 30×20 cm. Répartir les tranches de beurre sur la moitié de la pâte. Rabattre l'autre moitié par-dessus. Écraser avec le rouleau à pâtisserie. Couvrir et réserver 30 min au réfrigérateur.
	Tour simple: abaisser la pâte en un rectangle d'env. 40×20 cm. Rabattre les deux extrémités vers l'intérieur de manière à obtenir trois couches. Couvrir et laisser reposer 20 min au frais.
	Tour double: abaisser à nouveau la pâte en un rectangle de 40×20 cm. Rabattre les deux extrémités vers l'intérieur jusqu'au milieu de sorte que les bords se touchent. Plier une nouvelle fois la pâte pour obtenir quatre couches. Couvrir et laisser reposer au frais 20 min. Donner en alternance trois tours simples et trois tours doubles à la pâte feuilletée au beurre.
	Sortir la pâte du réfrigérateur et l'abaisser en un rectangle de 30×40 cm sur un peu de farine. Détacher régulièrement du plan de travail à l'aide d'une spatule.
	Égaliser les côtés avec une roulette coupe-pizza ou un couteau bien aiguisé. Découper l'abaisse en 12 rectangles de taille égale. Déposer sur le dos d'une plaque chemisée de papier sulfurisé.
	Disposer les lamelles de prune en quinconce en laissant tout autour un bord libre d'env. 1,5 cm. Cuire 12-15 min au milieu du four préchauffé à 220°C.
	Laisser les jalousies refroidir légèrement sur la plaque, puis les déposer sur une grille à pâtisserie, laisser complètement refroidir. Saupoudrer de sucre glace selon les goûts et servir avec de la crème fouettée.


Travailler la pâte feuilletée à froid.

Pour couper la pâte, utiliser un couteau soigneusement aiguisé.

Superposer les chutes de pâte avant de les abaisser à nouveau, ne pas les pétrir afin de préserver les couches de la pâte feuilletée.




Par pièce:
Énergie: 858kJ / 205kcal, lipides: 14g, glucides: 18g, protéines: 2g


Vidéo





Astuces pratiques

	Comment réchauffer une tarte aux fruits congelée?
Pour simplement réchauffer une tarte congelée, la glisser dans un four préchauffé à 180°C pend...
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	Comment préparer une tarte avec des fruits congelés ou juteux?
Voici quelques astuces pour éviter que votre pâte sablée ou votre fond de tarte devienne trop hum...

[image: Comment préparer une tarte avec des fruits congelés ou juteux?]



	Comment donner du brillant aux tartes et gâteaux aux fruits?
Pour que les gâteaux et tartes garnis de fruits ne sèchent pas et restent brillants, on peut les a...
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	Peut-on congeler une pâte brisée?
Oui, on peut sans problème congeler une pâte brisée. Voici comment faire:

préparer la pâte sel...

[image: Peut-on congeler une pâte brisée?]





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. 
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VACHEment frais
Connaissez-vous déjà le podcast de Swissmilk?




Pour continuer de vous régaler

Afficher toutes les recettes
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Tarte à la rhubarbe
	Préparation35min
	Temps total1h15min
	VeggieVeggie
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Börek aux épinards et au fromage frais
	Préparation30min
	Temps total1h35min
	VeggieVeggie
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Pancakes à la compote de rhubarbe
	Préparation30min
	Temps total1h
	VeggieVeggie
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Sauce bolognaise aux lentilles (bolognaise végétarienne)
	Préparation20min
	Temps total1h
	VeggieVeggie
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Pizza à l'ail des ours
	Préparation15min
	Temps total1h28min
	VeggieVeggie
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Matar paneer
	Préparation25min
	Temps total25min
	VeggieVeggie








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