Mol de i

lod au mndcadel

Pour 4 personnes

mais ajouter 2 cuillerées a soupe de rhum et une noix (50 g)

de beurre dans le lait.

4 pommes. aigrelettes
(Teint frais, reinettes,
ele.), 1 grosse noin

(50 ¢) de bewrre

2 cuiblerses c soupe

de sucre.

Pour la péte

125 ¢ de farine,
125 g de sucre,

2 dachets de sucre
4 coufs, 2 cuillerées
G doupe de rhum,
112 sachet de levire

G/LWI/LW
314 de litre de lait
entien, 1 pincée de sel.

& péches. mines,
7 vemie moyen (15 cl)
de bon muscadel,

lo jus 41 citron
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6 cuillerdes c soupe

de sucre.

de la méme maniére que pour le far aux pruneaux

r les pommes et les couper en tranches. Faire
chauffer le beurre dans une poéle sur feu vif. Lorsqu'il est
briilant, y dorer les pommes 2 min, puis les saupoudrer de

sucre, faire caraméliser. Les verser dans un moule a manqué
largement beurré.

I Préchauffer le four sur Th 8 ou 240°.
er dans une jatte : la farine, la levure chimique, le
sucre, le sucre vanillé et la pincée de sel. Creuser un puits, y

casser les ceufs. Tourner en mélangeant avec une cuillere de
bois en commencant par le centre et en élargissant les cercles
pour incorporer petit & petit la farine.

, faire chauffer le la|t avec le rhum et le verser

15 min sur Th 8 ou 240°, jusqu'a ce que la péte gonfle. Puis
réduire la température a 180° ou Th 5 a 6 et cuire encore
20a 25 min.

iler tiede. Servir tiede ou froid.

r le vin et le jus de citron dans une jatte. Ajouter le
sucre et la languette de zeste.

r les péches en morceaux, de préférence avec la
peau. Mélanger et mettre 1 h au frais.

r éventuellement quelques feuilles de menthe fraiche
au moment de servir.

s’accomp “d'une boule de glace au parfum de
votre choix. Servir alors dans des coupes.
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Pour 6 personnes
Préparation : 15 min.
Cuisson : 25 min.

1 ol do rig e bt
(46t un reste de la

la moitié des propor-
mezze/,swdzmé%
2 ceufs (blancs
46panés des jaunes),
12 abricots rais
(61 en boile),

6 cuillenées é soupe
de ducre,

50 g de bewre

Tiédir le riz au lait, puis y ajouter le thum et les jaunes
d'ceufs. Fouetter les blancs en neige et les incorporer également.
Beurrer un moule en porcelaine a feu, y étaler la moitié du
riz au lait. Le recouvrir de 12 demi-abricots. Les saupoudrer
de 3 cuillerées a soupe de sucre. Etaler le reste du riz au lait
puis & nouveau 12 demi-abricots. Saupoudrer de sucre, par-
semer de petits flocons de beurre demi-sel.

Faire cuire 25 min dans le four préchauffé sur Th 6 ou 200°.
Terminer la cuisson par 3 min sous le gril pour dorer le dessus.
Servir tiede ou froid.
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Le lan
anz Ppruneéaux

Pour 6 personnes
Préparation : 10 min.
Cuisson : 35 min.
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Pour 6 personnes
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Powr la pite
uoir far aun pommed
(p- 29)

50 el de lait o
3 cuf,
.,ZOOq,JeWe
+ 50 g de Maisena,
700 ¢ de sucre,
2 dachets de sucre
vanillé, 150 ¢ de
naidind decd,
//JZWW
(7 cl) de rbum,
7 pincée de sel,

Préparer la pite comme celle du far aux pommes, mais
faire chauffer les pruneaux avec le lait. Verser doucement
le lait dans la pate , les pruneaux restants au fond de la
casserole arriveront en dernier. Cuire également de la méme
maniére.

Faire chauffer le rhum dans une petite casserole avec les
raisins. Retirer du feu, flamber et laisser gonfler.

Verser la farine et la Maizena dans une grande jatte. Y
mélanger le sucre; creuser un puits au centre et y casser les
ceufs. Tourner a la cuillére de bois en commencant par les
ceufs et en incorporant petit a petit la farine puis le lait tiede.
Battre vigoureusement cette pate; ajouter les raisins.

Chauffer une grosse noix (60 g) de beurre dans une grande
poéle sur feu vif en la faisant tourner pour graisser les bords.
Y verser la péte, remuer a la cuillere de bois jusqu'a épaissis-
sement de la pate.

e alors le feu, glisser des petits morceaux de beurre
sous la pate et presser celle-ci avec le dos de la cuillére.
Retourner ce far en utilisant une grande assiette et en remet-

tant du beurre dans la poéle. Lorsque le far est bien doré

des deux cotés le glisser sur un plat. Le saupoudrer de sucre
vanillé et le servir chaud avec une compote de fruits ou

un coulis.



