AvrooLses

o[e j;z%cemem‘ ﬁ//z védients /
g

p&épa’zation 30 minutes - Cuisson 3 /Leu’zes

/9 our 6 personnes

1 kg c[e pommes c[e terie
100 g1 (e taisins sees
200 g de poties séchées

200 gt c[e puneaux séc/zés

2 oeufs
S t’zanc/zes ﬁnes c[e [a’zc[ fumé

][a’zine

se[ - polie - sucte



AvrooLses

o[}e j;z%cemem‘ /&ecez‘z‘e /

pfzenc[’ze un mou/e a fa’zcement ou un mou/e a koug/of ou une
tevtine avec couvercle. Faire tremper fes ﬁuits secs dans de

/ ’eau tiéa/e. 5p[uc/tez [es pommes c[e teries, [avez [es et essuyez
les. Les 1apet avee une rape moyenne. Wé[ange’z fes pom-
mes a/e teries avec /es f;zuits secs égoutés, [es oeufs entiers, c/eux
cui[/ié’zes a soupe a/e ][a?zine, une cui/[ié’ze c[e sucte, [e se[, /e pot-
vze. pOS@’Z 2 t’zanckes c{e [a’zc{ c[ans /e ][OVLC[ c{e [a terune, p/a—
quer les 4 auttes suz les cotés. /Qemp[issez avec le mé[ange el
tasser. Couviez avec les 2 tranches de lard vestant. Fevmer et
cutie a four tieés doux ( Tou 70 ) au bain marie sus I p/aque

c{u fou’z penc{ant 3 /zeu’zes. /l/ei/[e’z a ajouter 2 a 3 ][ois c[e / eau.





