
Tartelettes feuilletées aux reines-claudes
Préparation : 10 min
Cuisson : 10 minutes

Ingrédients (pour 4 tartelettes) :

- 1 rouleau de pâte feuilletée
- environ 12 reines-claudes 
- 4 c. à s. rase de sucre fin
- 4 c. à c. de miel d’acacia
- une dizaine de branches de thym citron
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Préparation :

Allumer le four sur 200°c.

Dérouler le rouleau de pâte feuilletée. A l’aide d’un emporte-pièce ou éventuellement d’un verre ou d’un bol d’environ 10-12 cm de diamètre découpez quatre ronds dans la pâte.
Lavez les reines-claudes. Les coupez en fines tranches en ôtant le noyau. Répartir les tranches sur la pâte feuilletée en les superposant légèrement. Sur chaque tartelette, versez une cuillère à soupe rase de sucre fin et une cuillère à café de miel d’acacia. Equeutez le thym citron et le répartir sur les tartelettes.

Enfournez pour environ 10 mn en surveillant la cuisson. Il faut que la pâte feuilletée soit bien dorée. Servir tiède avec une boule de glace à la vanille.

Source : http://flagrantdelice1.canalblog.com
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