Les mirlitms de Fouen

Do 4 pewsonnes:
1 WW, 10 MW(OAL%W@), Y% cikron, 2594’ 108,3/0,&244/(/1@—
50&4‘ 208,3/9,%0%, 20&&@}1@@%5%@, QCdQ&mW&
@lo/vmaxwa/i/eﬂ cdc&eﬁ&m&'m&'mam,ﬂm, %W&Wmm, 1 ow%, o/umﬂfq,oe
Préohaaffer bo four @ 200° (th 7). Dans an saladier, detaitlez tos abricots en pelits dis denvicon 7 em do 0586 puss
arrosez-tos de jus de citron, Dans wne poile, fates fondre docoment 25 g de bearre puis gjoutez tos frults. Fates
reventr 7«@/7«%’ minales puss apouter 50 g de sucre et m%oye/‘, Laissez ouire 70 mix 4 [fea dou, P, 7«4/(«’ bos
abrieots commencent @ « compoter » metloz-tos d faf/‘ﬂ/&{/)‘, Abaissez e pate faa//é&'ex sur ane epaissear d environ 2 mn,
PUs garnissez en gualre moutes @ lartebelles de 8 @ 70 om de dimetre prealibloment bearres ot sucrés, Fluez th pite

avec ane fﬂaﬁaéeﬁfe U reserver au lffa/[s’, Dans an satadier /r(e%z/(/ez au fﬂaef bos 20 Y do sucre restunt o /Ma//‘e
damandes ot 70 g de bearre fonds, Hjntez ensute tos graies de vanitle, puis raf batta, Allpez ta preparation avec

ta ereme flouretle, puis termivez en gjoutant loaw de flear doranger. Garnissez tos fonds de tartetottes do »

« compitée » d abrivols pus enfournez & mi hawtear, Hpres 10 mix de cwsson, gjoutez b preparation aw amandes,
saupoudrez de sucre glhce puss, poursuivez lo cuisson environ 70 mix jusgud obtente ane belle coloration dorée, Servez
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