année 2010

Ingrédients : 250 g de beurre a température ambiante, 250 g farine, 4 g levure chimique, 120
g sucre glace, 2 g fleur de sel, 40 g jaunes d’oeuf, 1 zeste de citron, QS (quantité suffisante)
de pommes.

Mettre le beurre dans le bol du mixer. Le crémer a la feuille a petite vitesse. Ajouter les
jaunes. Faire tourner a nouveau puis ajouter le sucre glace et la fleur de sel. Zester le citron et
ajouter le zeste puis la farine et la levure. Faire tourner a nouveau.

Débarasser et envelopper dans du film alimentaire en aplatissant la pate. Laisser reposer au
froid pendant 1 heure a peu pres.

Au bout de ce temps, sortir la pate. Si elle est trés dure, donner des coups avec le rouleau a
patisserie puis I'étaler régulierement sur 4 mn environ. Essayer de toujours travailler avec une
pate tres froide.

Découper la pate en bandes afin de garnir I'empreinte "travées™ Silform® Demarle.

Laver les pommes, enlever les trognons mais garder la peau. Découper en tranches assez
épaisses et garnir les bandes de pate.

Faire cuire une trentaine de minutes dans un four préchauffé a 150°C.

Saupoudrer de sucre glace et découper.
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