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Jalousies aux figues confites
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Il vous faut, pour 4 personnes :

1 pâte feuilletée pur beurre

8 figues

1 sachet de sucre vanillé

1 cuillère à soupe de cassonade

1 cuillère à soupe de sirop d'érable de miel

10g de beurre doux

1 jaune d'œuf

Sucre glace

Éssuyer les figues et les couper en tranches. Faire chauffer le beurre dans une poêle, y ajouter les tranches de figues et le sirop d’érable le miel.
Laisser confire doucement avec la cassonade et le sucre vanillé pendant 5 petites minutes.
Mélanger délicatement pour enrober les figues du mélange beurre/sucre. Laisser refroidir et réserver.
Préchauffer le four à 180°C.
Déposer la pâte feuilletée sur une plaque à pâtisserie garnie de papier sulfurisé,
la couper en quartiers et la quadriller en faisant des bandelettes de 2cm de large.

Déposer les figues confites sur chaque quart de pâte feuilletée.
Rabattre la pâte sur les figues confites. Badigeonner la pâte du jaune d’œuf battu avec un peu d'eau.
Faire cuire environ 20 minutes.
Laisser refroidir, puis saupoudrer de sucre glace avant de déguster.
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