DESSERT

DEBICIEUX
ANSASCREME
DEMVIARRONS
EIFAUX POMMES
AFRANEES
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Pour 4 personnes :

ly" b 5 ceufs

P 120 g de poudre d’amandes

‘ P 500 g de créme de marrons
" | B 120 g de beurre

"‘ P 1 pomme golden

P 10 g de Noix et de raisins secs

& ) Safran : une pointe de couteau

P 10 cl de Rhum

Préparation : 15 mn - Cuisson : 30 mn

Préparation de la recette :

P Faire ramollir le beurre.

P Mélanger la créme de marrons, la poudre d’amandes, les ceufs entiers.
P Rajouter le beurre.

P Mettre dans 4 ramequins au four & 180°C pendant 25 & 30 mn.

P Mettre a tremper les raisins secs dans le rhum.

P Eplucher la pomme et la couper en 8 quartiers.
P Les faire revenir dans une poéle avec un peu de beurre et du sucre.
P En fin de cuisson rajouter le safran.

P Laisser refroidir les délicieux a la créme de marrons.

Dresser sur une assiette les délicieux froids avec les quartiers de pommes, les
noix et les raisins secs en déco.

Bonne dégustation !

Recette proposée par

Jean-Louis PAIRASSO
Chef au Foyer de Brianne (69)




