TOURTE AU CONFIT D’ OIE ET AUX POMMES

Pour 6 personnes :
Préparation :30 min plus le repos

Cuisson :50 min

°500 g de pâte brisée fraiche ou surgelée

°1kg de confit d’oie 

°750 g de pommes (renettes)

°3 c. à soupe d’armagnac

°30 gde beurre 

°1c. de farine

°1c. à soupe de chapelure 

°1 jaune d’œuf

°1 pincé de sucre 

°sel et poivres 

1) Faites sauter les pommes au beurre avec une pincé de sucre. Désossez le confit d’oie en le déchiquetant avec une fourchette.

2) Foncé le moule de pâte brisée, garnissez-le de lamelles de pommes et de confit.

3) Posez le couvercle de pâte, soudez bien les bords, pensez au trou de la cheminée.
4) Placez le rouleau de papier, décorez de chutes de pâte.
5) Dorez le tout au jaune d’ œuf .

6) Faire cuire  au four th 6 180° pendant 45 min.

