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ARMAGNAC2
4574325100524/GMF/ATA

Eléments de recherche :         ARMAGNAC : appellation citée, uniquement passages significatifs  *** PREND LES RECETTES UNIQUEMENT SI LE
PRODUIT EST CITE DANS LE TITRE **

RECETTE

Croustade aux pommes,
sirop tiède à l'armagnac

(pour ̂ personnes)

• 4 feuilles de pâte filo,
• 4 pommes,
• 200 g de beurre,
• 250 g de sucre,
• armagnac,
• I gousse de vanille

Hôtel-restaurant La Beauronne_
Route de Ribérac
24650 Chancelade
Tél. 0553084291
Fax OS53 03 9769

wdcle
' Faites un sirop avec 200 g de sucre, la gousse de vanille que vous aurez fendue et grattée

pour en délivrer les petites graines et I litre d'eau, laisse? reduire de moitié
• Clarifiez le beurre Poêlez les pommes coupées en petits quartiers dans la moitié du beur-

re et 50 g de sucre restant Flambez a l'armagnac
« Beurrez au pinceau les feuilles de pâtes filo et saupoudrez de sucre glace
• Coupez 2 feuilles en 6 carres, disposez en quinconce 3 carres dans 4 moules ronds de 15 cm,

disposez les pommes poêlées, recouvrez avec les deux feuilles restantes coupées en bandes
et chiffonnées

• Faites au four 15 minutes a 160 °C
• Arrosez de sirop tiède et servez avec une boule de glace aux noix

À vos fourneaux et bon appétit

Clarifier c'est Filtrer un beurre fondu Laisser reposer ou décanter pour permettre la sépara-
tion de la matiere grasse (au centre) des impuretés ou depôts d une couleur blanchâtre (a la sur-
face) et du petit lait (au fond du récipient) Enlever délicatement les impuretés à la surface avec
une cuillère ou une louche, ne pas racler pas le fond car le petit lait s'y sera dépose
Pourquoi clarifier le beurre 7 Le beurre c\ui n est pas clarifie ne supporte pas les fortes tempéra-
tures la caséine et le petit lait qu 'tl contient brûlent s'il n 'est pas clarifie avant cuisson


