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Papillote de pomme et poire au cidre  
et miel d’acacia, brochette de raisins, 

nougat et guimauve



Ingrédients pour 6 papillotes

Pour la papillote : Préchauffer le four à 200 °C (th 6-7).
Éplucher les pommes et les poires puis les tailler en cube.
Disposer les fruits dans un carré de feuille de Carta Fata, mettre 
½ pincée de mélange pain d’épices. Refermer légèrement pour 
arroser avec le mélange cidre doux et miel d’acacia. Fermer ensuite 
la papillote à l’aide d’une pince à linge. Cuire dans une poêle 
pendant 5-7 min pour faire gonfler les papillotes.

Pour la garniture : Laver les raisins. 
Tailler en gros cube la guimauve et le nougat. 
Sur un petit pic en bois, enfiler un raisin blanc, un cube de nougat, un 
cube de guimauve  et un raisin rouge.

Servir la papillote en assiette creuse et l’ouvrir à table en l’accompa-
gnant de la petite brochette.

Remplacez les pommes et poires par des coings bien mûrs, le 
mélange à pain d’épices par du mélange 5 épices…

Descriptif

Le plus du Chef

Pour les papillotes 
Pommes 	  3
Poires 	  3 
Cidre doux	  10 cl
Miel d’acacia	  40 g
Mélange pain 
d’épices	 3 pincées

Pour la garniture 
Raisin blanc	  100 g
Raisin rouge 	  100 g
Nougat 	  100 g
Guimauve 	  50 g

Papillote de pomme et poire au cidre  
et miel d’acacia, brochette de raisins, 
nougat et guimauve


