AvrooLses

Les Kissoles de el (ingiédients)

500 gt de ][a’zine

180 g de bewrre coupé en petits morceaux

1 pincée de sel

243 kilo de potzes ( blessons ou une autre vaziéte ) ;
On peu ausst cutze des petites prunes touges

Sucte

Canelle en pauc[’ze

Raisins sees



AvrooLses

o[)eS /QZL%“O/&S’ a/e WOé/ ﬂzecez‘z‘e /

La pate :

/W/é[ange’z dans un sa[ac[ie’z, le éeu’z’ze, lo sel et le pouve. Pétrin un peu et ajou-
ter 15¢l d ean. Powrsuivie le pétussage jusqu ‘o Lobtension d une pate soup[e,
mats pas comp[étement /lomogéne. On doit encote sentiz sous les c[oigts les
ﬁagments de bewrre mou. Laisse teposer la pate que[c]ues heutes a tempéra-

tuze ambiante.

La ][a’zce :

p@[@’l [@S pOL"Z@S, [65 COLL/O@’Z en moreeaux. ,/4J.0Ltt€’l un peu c[e sucte, 6{6 [a ca-

nelle et les vaisins secs. Cuite a ][eu doux % hewres envivon Jusqu a "obension
d une pate touge assez fe’zme pout qu une cuilicre y tienne debout | Etaler

[a pale, /es ’zisso[es se mettent en ][o’zme comme c[e petits c/laussons contenant
chacun une cudlicre a soupe e fa’zce. Les dover au pinceau avec un mélange
de lait et de Jeune d ’oeLg[. Cuize au ][ou’z 220" .

/Qema’zque ¢ les wissoles se congé/ent trés bien cues et la congé[ation petmet de

p&enc[’ze c/laque ﬁ)is I quantité nécessatre a fai’ze cutie.





