Frangipanette à la ricotta aux poires caramélisées à la cardamome



Pour 3 frangipanettes :
6 ronds de pâtes feuilletés diamètre 10 cm
3/4 de poire 
10 g beurre demi sel 
10 g de sucre complet
1 bonne pincée de cardamome en poudre
Pour la frangipane légère
20 g de sucre blond 
40 g de ricotta  
30 g de poudre d'amande 
1 jaune d'œuf pour dorer

Dans une pâte feuilleté, découper à l'emporte pièce (ou avec un verre) des cercles de 10 cm dans la pâte. Dans l'idéal, il en faudrait 3 de 10 cm et 3 de 12 (à cause de la garniture) mais j'ai été un peu flemmarde sur ce coup là et la galette n'a pas été rancunière. Astuce : évitez de tourner l'emporte pièces, cela peut coller la pâte et l'empêcher de se déployer uniformément à la cuisson.

Dans une poêle, faire fondre le beurre. Couper les 3 quartiers de poire en deux dans le sens de la longueur de façon à obtenir 6 quartiers. Les mettre dans la poêle et les poudrer avec le sucre et la cardamome. Faire caraméliser et laisser refroidir.

Mélanger les éléments de la frangipane légère. Répartir la préparation au centre de trois cercles de pâte en restant bien éloigné des bords. Déposer dessus deux quartiers de poires. Mettre sur le bord un peu de jaune d'œuf au pinceau en veillant à ne pas déborder (ça empêche la pâte de bien lever). Déposer enfin un rond de pâte et bien souder les bords. Dorer dessus au jaune d'œuf et éventuellement rayer la pâte avec les dents d'une fourchette. Vous pouvez poudrer de sucre glace pour une surface plus brillante, dorée et... gourmande!

316 kcal par frangipanette
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