Ingrédients :
2 rouleaux de pate feuilletée
« 2 pommes
*  sucre roux
+ créme fraiche
Accessoires:
+  éplucheur
+ quick chef
+ grand raviole party
+ rouleau a patisserie
+ toile Silpat

Fariner un peu la grille et la recouvrir d'une premiére couche de pate finement étalée. Humidifier la pate a |'aide
d'un pinceau ou vapo. Répartir un peu de pommes épluchées et coupées au Quick-Chef, dans chacune des cavités.
Déposer une cuillere a café de creme frdiche épaisse et saupoudrer de sucre de canne roux " cassonade". Recouvrir
a nouveau d'une fine couche de pdte. Passer le rouleau a patisserie pour former les grands ravioles. Retourner la
grille sur une boite de méme dimension que la plaque et faire tomber les ravioles en tapotant doucement la plaque
sur la boite ou en poussant délicatement avec |'extrémité plate du manche de la Cuillere. Disposer les ravioles sur
la feuille de cuisson en silicone. Les saupoudrer de sucre cristallisé en ayant vaporisé un peu d'eau avant pour que le

sucre adhere( ce que nous avions oublié¢ de faire). Les cuire dans un four préchauffé 10 a 15 min, Th 6/7 ou 200°C.
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