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- trois belles pommes
de variétés différentes,
si le choix est large,
prennez les extremes
- de quoi graisser : du beurrce
salé ou de I’huile de coco
- de quoi sucrer : du succe
blanc, de la graeffe, du sirop
d’érable, du miel.. 22 28
- de quoi aromatiser :

. . v \),
du poivre noir, des raisins{{]
secs, du curcuma,
de la menthc,\une gousse
de vanille...
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Ot une pite feuillettée et

—
moitiée trisc’ e pour trois

C03usSsSOoNs 2uX powmeEs de

LY

PLNCS -

- 100 gr de farine
- 120 gr de beurre en
petits morceaux
- 2 cac de sucre graefte | ||
- du sel et du poivree &
supes moul
- 4 cl d’equ
- un jaune d’oeuf
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répdrer a°aoords
4 pate.

Dans Un oI, mélanger

4 farine, 16 beurre,
€ sucre, Ie sel et le
pOIVIe AVeC 1eS mdins.
{outer ensuite "eau
Aot melanger.

{095 trop i reste
encore un peu de
morceaus de beurre™ =3
Fimer et laisser

reposer au frigo
une_heure.
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plucher et epepiner 1es
trois oelles pommes.
Les couper en tout petits
MOorcedus. )
dns une €asserole d
fonas epdis, faire
revenir du grosse noisette
de deurre ou une petite
cuillere dnuile de coco
d feu Vvif.
Zjetter 1es morceauy

de pommes et remu
eniergiquerment pour

aisser le feu et AJouter
de quoi sucrer de facony
3 Ce que tous 1es morceaus:
soient enroues.
BHAUSSOANES A1
TREIS PEMMES DE PINES
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jouter autant
d"aromdtes que
VOUS Voulez, un peu
d°edu et couvrir.
aisser une cuire
pendant au moins
une petite heure,
en veillant a toufller
ASSez souvent pour
que e fonds de 1a # 22
Casserme Ne crame |||

Gouter ajuster,
ecrasotliller
avec Ia fourchette

BH G
j%

19018

—

USSEMNES BUR
S PEMMES DE PIES
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¢ fait A*avoir choisi
roisS varietes
differentes permets
d”obtenir plusieurs
tegture dans 14
compote, certaines
vont S¢ F@dLIII”@
complétement en
puree tandis que
d’autres vont resieg e
fermes et méme Confir|
egerement. ¢'est un iy
Dell I°iaee recherche
ICI, que 1€S ChausSsons W
SOI@I”I’E foures de '
compote matiéree.
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DQDIOXQF ensuite 14

pdte sur un plan
£aring au rouledu 4
patisserie et former
N gros rectangle.
eplier en trois et
aobdisser. keplier
en troiS et 4odaisser.
eplier en trois
et 0Daisser. ®x 22
C’@St tout. 1)

Filmer 1a pdte encoxg:
une £ois et 14 laisser ’gﬁf‘j‘
au frigo le temps d’eny
avoir besoin et que 14 |
compote refroidisse.
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\vlambenant |
Cc’eSst 4 vous de jouer.
yous pouver couper
|4 pdte en trois
morceaux et raoriquer
C¢ que vous voulez de
maniere a ce qu’un tiers
de la compote Soit

entierement recouverte
de pdte.

Endun”e e tout a’un * 28
aune a-oeuf pour L4
que ca orille.

i)
Enfourner pendant 15/20
minutes ddasn un £our 4
180 C.
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Voulezsvous de I'ail ? J’en ai de belles gousses.
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