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RISSOLES AUX ABRICOTS

Ingrédients (pour 4 pièces)

1 rectangle de pâte feuilletée abaissée

40 g de sucre

15 g de farine

1 œuf entier

2 dl de lait entier

½ gousse de vanille

8 oreillons d’abricots (frais ou au sirop)

Préparation de la crème pâtissière
Peser dans un bol la farine et le sucre, mélanger avec un fouet. 

Ajouter un œuf entier dans le mélange sucre-farine et battre le tout.

Mesurer le lait et le verser dans une petite casserole.

Inciser la gousse de vanille dans le sens de la longueur et gratter l’intérieur 
de la gousse afin de récupérer les graines. Mettre ces graines dans le lait.

Porter le lait à ébullition sur feu moyen-fort en remuant souvent avec un fouet.

Dès que le lait bout, le verser doucement en remuant sur le mélange œuf-sucre-farine. 

Remettre ce mélange dans la casserole et cuire la crème sur feu moyen jusqu’à ce 
qu’elle épaississe. (Le temps de cuisson de la crème est d’environ 3 à 4 minutes.)

Dès que la crème est cuite (après ébullition), la verser dans un bol propre 
et la laisser refroidir quelques instants en la remuant de temps en temps.

Préparation des rissoles
Préchauffer le four à 180°C en mode chaleur tournante.

Dérouler délicatement la pâte sur le plan de travail.

A l’aide d’un petit couteau, découper le rectangle de pâte en 8 rectangles.

Déplacer sur la plaque de cuisson 4 des 8 rectangles.

A l’aide d’une cuillère à soupe, déposer un peu de crème pâtissière (environ 2 c.s.) 
au centre des 4 rectangles qui sont posés sur la plaque.

Déposer sur la crème deux oreillons d’abricot. 

Poser maintenant la deuxième couche de pâte feuilletée et appuyer légèrement 
sur les bords, afin de souder les deux couches de pâte.

Terminer les rissoles en incisant le dessus avec un couteau. Enfourner durant 15 à 20 minutes.

Variantes

Ces rissoles peuvent être garnies de différentes sortes de fruits selon la saison et les envies de chacun. 
On peut remplacer les abricots par des pommes ou des poires coupées finement, des pruneaux, de l’ananas, etc.

La crème anglaise, que l’on sert avec un fondant au chocolat, contient les mêmes ingrédients que la crème pâtissière. 
La différence est la quantité de lait. La crème anglaise est plus liquide que la crème pâtissière.
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