Carmﬁ ae [ecelles—

HPune




Magret de canard

Pour 4 personnes, préparation : 1 5mm fe ,M
2 magrets de canard 30 gde beurr

dose de safran
[ c. a café de cannelle

2 c. a soupe de sauce soja  sel, poivre

poivre et

les épices.

Dénoyaute nir dans

minutes

Pendant
puis ajo
sur feu

(environ 1

5 minutes av s qu'ont rendu

les prunes dans

Servir les magrets et ou d’'un mélange

de céréales.



Pr‘c aux e’fd]a
J CL\ S

Pour 2 personnes, cuisson : 35 mmutey

7 zne)

300 g de porc (un peu gras de p

dference: spiringue

1 c. a soupe d'huile

1 oignon
Y2 c. a café a /,
I c. & café de poiv
1 baton de cannel 1,
1 demi- ét;il de

33 cl de bzere hrune
30 prunes q L5

,

Dans le fo
huile jus

1cé dans

coupée

en morce squ’a ce
que la vi la biere
brune.

Amener 2

cuire pen-

dant 25 la pression.
La viande d \ c. Ajouter les
prunes dénoya \\ doux (sans pres-

sion) et laisser m de cuire les prunes,

mais avant qu'elles ne

Servir bien chaud avec des pommes de terre vapeur.



BPI.Ck (GTPO(OY\S C}]é\l\[(‘é Prunéaux

Pour 2 personnes (16 samossas), utes, cuisson : 20 minutes

8 feuilles de brick

8 pruneaux soup ‘ d'olive
150 g de lardons — herbes de Provence

V5 biiche de fromage a |

1 petit oignon 4

,,,,, ‘ le ardons cuits, en
égoutter . 1a o1 ,:'--"' et raper la ca-
rotte dans un salad

V.
Dénoyauter lg e saladier.

Ajouter égale nelles.

Hacher a

Faire pré uand la

poéle est feu vif.

Remettr

brécédent

Couper

avec des et poivrer

selon votre g

samossas avec le

Couper chaque

mélange obtenu, ce iOn par samossa.

Faire frire sur les deux faces dans une poele avec un peu d’huile.



lajine de lapin au pruneau
¢l arande N\

_— L
i
Pour 6 personnes, préparation 30 minutes,'-!'mon\l h40

1 lapin coupé en morceaux ' c. Ez}s*. de cannelle en poudye
300 g de pruneaux . I ¢. a soupe de curcuma

250 g dabricots secs /ﬁoupe de sucre

125 g d’amandes mondees > 15 cl d'huile d'olive

1 gros oignon ]dune . ~ 7 ¥ | ‘I sel, poivre

1 petit bouquet de perszl pldt et de cormndre

graines de sésame

Peler et hacher Ll_?(')ﬁigno A - c | et la coriandre.
Mettre les morcea j oitié de la
cannelle, le curg : persil et la
coriandre, 10 - de lapin

Pendant e casse-
role d’ea ce qu’ils
soient bié isson, les

remettre ¢ € le sucre en

Verser le reste es amandes sur
vinutes avant la fin
‘dans le tajine et mé-
langer délicatement. Servir chaud pz ¢ de graines de sésame.



larle sa[ea au chavpe

Pour 4 personnes, préparation : 10 minutes, cuis
1 pate feuilletée

1 chévre biiche

10 cl de las ‘
sel, poivre

thym

Etaler la g

Faire cuire 2 four a chaleur

tournante ou unc



%Wrou(és déprunéaux au (ar*a(

Pour 6 personnes, préparation : 10 mis nute: 7 : 6 minutes
12 pruneaux secs (pruneaux d’Ag o
6 tranches de lard trés fines

12 pics apéritif ou 12 cure-de



[a{\ouﬁsi aux

PPunés

14 quetches miires, coupées en dews ¢
3 wufs

30 cl de lait demi-é
75 g de farine
1 V5 c. & café de zeste de citron

1 ¢. a café de vanill ,

1 pincée de sel

Y5 ¢. a café de can
2 ¢. a soupe de sucre
W

)
-

Préchauffer

saupoudre

gratin et

Disposer dessous,
de manig de sucre

par-dess

Avec un , la farine,

le zeste de dant 2 mi-

nutes, puis

Enfourner pe le clafouti soit

ferme et légereme tes avant de couper.

Saupoudrer de sucre g



“Far brefon aux pruneaux

Pour 6 personnes, i
200 g de farine

150 g de sucre

4 oeufs

2 paquets de sucre va
75 ¢l de lait
20 pruneaux

Préparer e, les oeufs, le

[
sucre vani
Laisser repose

Préchauffer/l

dans un

plat (si po le fond
et sur les
Verser la yaravant
dans la f
Faire cui Ire le four

et laisser rrir la porte

du four.



Waux barriauds pruneaus

S

Pour 8 personnes, préparatios

1 pate brisée

500 g de pruneaux

150 g de sucre en poudre
2 ¢. a soupe de cré
2 c. a soupe d’Armagna.

le jus d’une demi-orange

Lot

e

T
Faire tremper les

|
.t_
p

Faire cuire les p 1agnac et le

sucre jusqu’a ¢

Ecraser gro a creme

fraiche, bi

Foncer I de pru-

neaux s décorer

la tarte.

Faire cuit



BISCumux né:g

Pour: 1 géiteau, —-— ------- es, cui
150 g de beurre s
80 g de sucre

3 eeufs

200 g de farine
1 sachet de levure
10 cl de cré

0 minutes

outer les
ceufs, la f3

citron.

Beurrer
Verser la

disposer bus aim).

Faire cuire ser refroidir

avant de ser



Mumns aux PPUﬂéaux

-

Pour 6 mu]ﬁm, pre;bdmtz'on S5 minui

50 g de farine 2

50 g de maizena [ oeuf

50 g de sucre en poudre 1 yﬂou pature
100 g de poudre d'an 10 cl de lait

200 g de pruneaux dénoya xtrait de vanille liguide

\’:!I
Préchauffe

i
o

et la levure.

Mélange;fL

Dans un aut ot | extrait

de vanille.

Ajouter I ier mé-

lange et
Puis vers

Mélange

Verser da 5 minutes.

Attendre que



nes

COMPOTZ u

Pour 6 personnes, préparation : 10 mis 2 : 20 minutes, repos: 1 heure

ines-clue...)

1 kg de prunes (au choix mirabe les, qu
150 g sucre .

V5 gousse de vanille

Laver les pr les dénoyauter. Ajouter le sucre, la

vanille et n

e’

Cuire 2 feu tre etirer la casse-

role du feu «



C OﬂﬁWé pr*~ Pa m PZZMOUSSé

1 kg de prunes (quetches)
800 g de sucre

1 pamplemousse rose

Laver, puis cou, es en deux. Les déposer dans une bassine.

A' t , ','-'
JOU cr g /

e moitié de

Raper I'écor

pamplemo s€ pg
Laisser repo

Faire cha 1 moins

25 minut

Mettre e



Con{‘ ture o(e: pmnes

{\r‘a .."...\' b

Pour 4 personnes, préparation : 1 5 minutes, cu
2 kg de prunes rouges
1,3 kg de sucre
30 noix fraiches

Laver, dénoyauter les prunc es | c cre toute une nuit.

Laisser cuire

Ecaler les

Poursuivre

Vérifier la
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