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Introduction
Gourmandises faciles autour d’une pâte toute faite, les feuilletés ont le vent en poupe. Ils se garnissent à l’envie pour les apéros comme pour les desserts, pour notre plus grand bonheur ! Ce sont les stars de la finger food ! Les recettes se multiplient un peu partout, toujours en faisant rimer simplicité et originalité, plaisir et convivialité.
Curieuse des dernières tendances culinaires, j’aime particulièrement les recettes faciles et très originales, celles qui ont fait leurs preuves, plébis-citées et 1 000 fois approuvées. Et j’ai découvert la tendance du feuilleté. Mais attention, pas n’importe lequel ! Out les feuilletés de saucisses pour épater petits et grands. Avec un rouleau de pâte et un zeste d’imagination, un nouveau champ des possibles s’offre à vous…
Surprenez votre petit monde à Noël en partageant un feuilleté-sapin. Aux beaux jours, c’est certain, vous servirez des feuilletés-soleil : rien que leur nom invite l’été, ses cigales et la bonne humeur entre amis à votre table ! Faciles et ludiques à préparer, ils seront aussi adorés par les enfants : c’est rigolo, ça croustille, ça fond dans la bouche, c’est joli et c’est bon.
Toute l’année, vous allez craquer pour les boutons de rose feuilletés qui ont fait le tour de la blogosphère culinaire. Quésaco ? Des bouchées délicates en forme de rose, d’une simplicité enfantine. Un régal pour les yeux et les papilles à préparer en quinze minutes. Attention, addiction assurée ! Ces recettes vont devenir vos bottes secrètes pour faire sensation. 
Voilà, c’est officiel, les feuilletés deviennent des friandises : manger avec les doigts, c’est chic !
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Certains fruits sont fragiles et se dessèchent à la cuisson (bananes, fraises, kiwis…). Protégez-les en fin de cuisson avec une feuille d’aluminium perforée.


Le secret d’un joli soleil réside dans la précision, avec des bandes de taille parfaitement égale.


Huilez les cônes et laissez tiédir les feuilletés pour les démouler facilement.


Côté ustensiles, choisissez votre camp : roulette à pizza ou couteau pointu pour découper des bandes toujours nettes.


Conseils


Vous pouvez aussi fabriquez vos cônesà moindres frais en roulant en boule des feuilles de papier d’aluminium. Façonnez-les ensuite en forme de cône.
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Pour découper une pâte en bandes égales de 5 cm de large, utilisez un mètre de couturière.


Les pommes rouges donneront à la cuisson des pétales du plus bel effet, ne les pelez pas !


Les tranches des fruits fermes (pommes et poires) seront précuites au micro-ondes afin de les assouplir pour les rouler en rose sans les briser.


Optez pour le pinceau afin d’étaler uniformément gelées, sirops et confitures.
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POmme
en habit rose
Préparation : 20 min • Cuisson : 40 min
Pour 6 roses
1 c. à soupe de jus de citron
2 gouttes de colorant rouge
2 pommes Pink Lady®
1 pâte feuilletée rectangulaire préétalée
3 c. à soupe de gelée de mûres
1 c. à soupe de sucre glace
1 Dans un saladier, mélangez le jus de citron, le colorant et 20 cl d’eau. Coupez les pommes en deux sans les peler, retirez le cœur et coupez-les en fines lamelles régulières. Déposez-les dans le saladier, mélangez et faites chauffer 2 min au micro-ondes, jusqu’à ce que les tranches soient souples. Égouttez-les et séchez-les.
2Coupez 6 bandes de pâte d’environ 5 cm x 25 cm et badigeonnez-les légèrement de gelée avec un pinceau. Alignez 7 ou 8 lamelles de pomme sur un long côté de chaque bande en laissant la partie arrondie dépasser du bord. Repliez le surplus de pâte sur les pommes.
3Roulez les bandes pour former des roses et placez-les dans des empreintes à muffins beurrées. Enfournez pour 20 min à 180 °C (th. 6). Recouvrez d’une feuille de papier d’aluminium perforée et poursuivez la cuisson 20 min. Laissez refroidir avant de démouler. Saupoudrez de sucre glace.
Conseil
Passage au micro-ondes impératif 
pour rendre les pommes faciles à travailler !
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