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0 Évaluations


Pomme en croûte
4 - 6 pièces
Difficile
55 



De fines pommes en robe de pâte feuilletée, fourrées de Züri-Tirggel et de massepain - quelle combinaison !
UNE VILLE AUX DEUX VISAGES:

Le Tirggel ou le Tirggel zurichois est une pâtisserie à base de miel, de farine et d’épices, généralement dégustée à Zurich durant la période de l’avent, du Nouvel An et des «Sechseläuten» (fête traditionnelle de Zurich). La cuisson se fait à forte chaleur de voûte,...
En savoir plus  +
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Ustensiles

Ingrédients
Pâte
270
de pâte feuilletée abaissée en rectangle (env. 25 x 42 cm)


Garniture
4
de petites pommes

100 g
de Massepain à cuire de Dr. Oetker

50 g
de Tirggel zurichois


Nappage
1
blanc d’œuf 


Garniture
1 CS
d'amandes effilées

1 CS
de Pâte de vanille Bourbon Dr. Oetker

1 CS
sucre

1
jaune d’oeuf


Décoration
un peu
de sucre glace

un peu
de cannelle en poudre



Voir les produits
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de Massepain à cuire de Dr. Oetker
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de Pâte de vanille Bourbon Dr. Oetker






Préparation:


Total:










55 min
Préparation :

30 min

Au four:
25 min
1


Préparation
Couvrir une plaque de cuisson de papier sulfurisé et préparer un emporte-pièce en forme de coeur (env. Ø 6 cm) et une roulette à pâtisserie cannelée.
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Garniture
Éplucher les pommes et retirer le trognon. Moudre finement le Tirggel zurichois au mixeur, bien mélanger au massepain et en garnir ensuite les pommes. Bien fermer le haut avec cette préparation, de façon à créer une sorte de chapeau.
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Pâte
Couper 4 rectangles de taille égale (env. 12,5 × 17,5 cm) et les placer sur la plaque de cuisson. Découper 4 coeurs dans le reste de pâte. Placer les pommes au centre des rectangles de pâte, badigeonner le bord de blanc d’oeuf et rabattre les coins du rectangle sur la pomme. Fermer le haut des pommes avec le coeur découpé.
Préchauffer le four.
Four traditionnel: 240 °C
Four à chaleur tournante: 220 °C

Badigeonner les cercles de pâte de jaune d’oeuf. Mélanger les amandes avec la pâte de vanille et le sucre, puis répartir sur les cercles de pâte. Faire cuire dans la partie inférieure du four préchauffé pendant env. 25 minutes, sortir du four, puis laisser refroidir sur une grille.
Position de la grille: dans la partie inférieure
Temps de cuisson: environ 25 Minutes
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Décoration
Saupoudrer de sucre glace avant de servir.







Voir les produits
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Conseils pour les recettes
Il est possible de préparer les pommes en croûte quelques heures à l’avance (sans les cuire) et de les réserver au réfrigérateur.











Conseils

Conseil: Il est possible de préparer les pommes en croûte quelques heures à l’avance (sans les cuire) et de les réserver au réfrigérateur.


Informations complémentaires
En savoir plus sur le produit
Informations nutritionnelles



1 Portion =  14731 g
	Pour 100 g 

	Par portion



Valeur énergétique

Matières grasses

Acides gras saturés

Glucides

Sucre

Protéines

Sel


1583 kj
378kcal

21.83 g


9.90 g


39.84 g


2.61 g


4.97 g


0.50 g







* Ces informations nutritionnelles n’engagent pas notre responsabilité
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ÉVALUER CETTE RECETTE
Comment as-tu trouvé cette recette?

ÉVALUER CETTE RECETTE   
  
  
  
  
 
   
  
  
  
  
 

NOTEZ la recette














Recettes similaires



Tourte de la Barbade[image: Logo Image]
Pâtisseries


140 MinDifficile
Tourte de la Barbade
Voir les détails de la recette






140 MinDifficile
Tourte de la Barbade









Beignets au sérac[image: Logo Image]
Pâtisseries


80 MinDifficile
Beignets au sérac
Voir les détails de la recette






80 MinDifficile
Beignets au sérac









Gâteau de fête[image: Logo Image]
Pâtisseries


95 MinDifficile
Gâteau de fête
Voir les détails de la recette






95 MinDifficile
Gâteau de fête









Kouglof en pâte levée (traditionnel)[image: Logo Image]
Pâtisseries


175 MinDifficile
Kouglof en pâte levée (traditionnel)
Voir les détails de la recette






175 MinDifficile
Kouglof en pâte levée (traditionnel)









Pink Flamingo Cupcakes[image: Logo Image]
Pâtisseries


90 MinDifficile
Pink Flamingo Cupcakes
Voir les détails de la recette






90 MinDifficile
Pink Flamingo Cupcakes









Pops fantaisie[image: Logo Image]
Pâtisseries


80 MinDifficile
Pops fantaisie
Voir les détails de la recette






80 MinDifficile
Pops fantaisie









Tourte Mickey Mouse[image: Logo Image]
Pâtisseries


145 MinDifficile
Tourte Mickey Mouse
Voir les détails de la recette






145 MinDifficile
Tourte Mickey Mouse












Suives nous
Se laisser inspirer
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Scroll to top

Dr. Oetker Newsletter
La pâtisserie et le plaisir du goût sont nos passions – et nous aimons les partager avec toi. Profite de notre service gratuit – la newsletter Dr. Oetker.

La newsletter Dr. Oetker t'informe régulièrement sur:

les dernières idées de recettes
les trucs et astuces de notre cuisine expérimentale
les jeux-concours exclusifs
les nouveaux produits de la maison



null *
TITRE

	Madame
	Monsieur


PRÉNOM *
NOM *
Date de naissance
E-Mail *
Subscription *Pizza
Pâtisserie
Pizza + Pâtisserie

J’accepte de recevoir des recettes, des idées et des offres de Dr. Oetker par e-mail. En plus, j’accepte que Dr. Oetker partage mon adresse e-mail sous forme codée avec des partenaires marketing afin que Dr. Oetker et ses partenaires puissent utiliser ces données sur leurs plateformes pour des offres personnalisées. Mon accord inclut expressément un éventuel transfert de données au sens de l’article 49 du RGPD. Tu trouveras des informations précises dans notre déclaration de protection des données ou sont également nommés nos partenaires marketing. Tu peux changer d’avis à tout moment.
 *



Envoyer



*Champ obligatoire

Subscription *















Recettes & Produits



Toutes les recettes
Tous les produits



À propos de Oetker



À propos de Oetker
Compliance
Durabilité
Carrière



Plus de Dr. Oetker



Dr. Oetker Internationale



Acheter nos produits



Boutique en ligne
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