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Ce dessert est typigae du Linoasic mais on bo lrowve égaboment ex Awergne. Lo flaprarde
et an gltean d base de pite 4 orépes ya/’mm/é a Mf/w( de par sa tenture,

7 radtioanelloment on incorpore dans ta flapnarde des morseans de pommes maie on peat ta
browver aaw poires, 4 ! tbricot oa & th cerise, Muic n allez pas dire gae ¢ st o/aﬁaﬁ.’s;
v0us rispueriez de veser los lmousivs, Le mot flignarde derive dos mote ssortans fleanke et
ftankard gu' sipnifient dour 0u duwet en référence il toxture ot d th pourmandise do ce

dessert,

Powr 6 personnes
# poires fondantes - 700 g de farive - 80 g de sucre — 75 of de luit entior~ # mafe

5 ol doan de we do poive (0a rhan ou floar d tranper) - 30 g de raisine secs - 7 pinoe
de sl - 20 g do bearre (pour lo plit) .
Alluwez bo. four : 270 °
Faire macerer los raisins secs durs an pea d ean et { atboot chors,
Polez ot taitlez los poires en bumellos retativement dpuisses,
Dens an sabudlior:, mébeugez furine et sel et fuive an pute, Buttre los mafs ex amelotle plas
te sucre ex poudre ex an mélinpe monssear et lo verser duns o puite, lroorporez pea d pea
te lutt, mebuger pour obtenin wre pite lisse et goutez los raisins secs gottés, Bearrer an
Pt @ bords haals, concher tes lamelles de paives et recousrin avec présation ta pite,
Metire dans an four 35 mix exviron, Saspoudrer éventuclloment de sucre glace,
Servir ticde do preference,
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