
FEUILLETÉS À L’ABRICOT 

Pâte 
300 g de farine 

100 g de margarine végétale 
un peu d’huile ou de margarine liquide 

7 cl d’eau froide 
 

Garniture 
confiture d’abricots 

un peu de lait de soja 
un peu de sucre 
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Dans une terr ine,  placer  la fa -
r ine,  le  se l  et  la margarine.  
Émietter  avec les  doigts  jusqu’à 
obtenir  une chapelure.  Verser  
l ’eau en une fois  et  pétr ir  jusqu’à 
obtenir  une pâte l i s se .  Le mieux 
est  d ’ut i l i ser  un pétr i s seur é lectri -
que car la pâte doit  être le  moins 
poss ible travai l lée .  Former une 

boule et  laisser  reposer  une demi -heure . 
 

Étendre la pâte en un rectangle ,  comme pour une pâte feui l letée .  
Au pinceau étendre sur toute la surface un peu de margarine l i -
quide ou d’hui le .  Repl ier  en trois ,  donner un quart de tour, et répé -
ter  l ’opération.  Donner en tout 6 tours .  
 

Couper la pâte en 6 port ions .  Étendre chacune d’e l les  en un rectan -
g le  et  placer dans la part ie  infér ieure une cui l lère à soupe de conf i -
ture .   Avec un couteau, ef fectuer de grandes incis ions dans la pâte 
de la part ie  supérieure .  Mouil ler  les  bords du rectangle d’un peu 
d’eau, repl ier  la pâte incisée sur la confi ture et  souder fortement.  
Couper légèrement le  surplus de pâte pour donner au feui l leté  une 
forme arrondie.  Les déposer au fur et  à mesure sur la plaque à pâ-
t i s ser ie  recouverte de papier  sul furisé .  
 

Préchauffer le  four à 200°, enduire de lait  de soja les  feui l letés  et  
enfourner pendant 15 à 20 minutes ,  jusqu’à ce que la pâte soit  do -
rée .  Saupoudrer de sucre cr i s tal l i sé ,  déguster  t iède ou froid.  


