QNoV http://cvisine-plaisirs.wifeo.com/

. (répe aux pommes au cognac .

Ingrédients pour une dizaine de «épes :

Pour la péte : Gamiture :

- | ca.s de miel - | ¢d.s bombée de «éme faiche
- | gros ceuf - | cd.s de suae en poudre

- 2 ca.s de sel - | pomme canada

- 250 g de farine de sarmasin | - Connelle

- 75 d deau - Quelques d de vieux cognac

- 75 g de farine T55

- Disposer tous les ingrédients sauf Ieau dans un saladier, mélanger entre chaque ingrédient
- Travailler & la main, gjouter 50 d d'eau tout en malaxant. la péte doit étre lisse et assez épaisse
- Taper pour l'aérer en la faisant tourner dans la paume de la main quelques minutes

- Des bulles d'air arrivent a la surface, la péte doit étre brillante et homogéne

- laisser reposer au minimum 2 heures au réfrigérateur

- Au moment de toumner les cépes ajouter le restant d'eau pour obtenir une péte fluide

- Huiler Iégérement la bilic ainsi que la rade et la spatule

- €xtraire A l'aide d'une tasse un peu de pdte & aépe et I'étaler | minute sur la bilic

- Une fois la aépe cuite sur un 6té, la retourner délicatement et cuire autre face

- Servir immédiatement avec un accompagnement au choix

- Dans une poéle légeérement huilée, faire revenir une pomme épluchée en petits morceaux

- Ajouter la aeme fraiche et la cannelle, bien mélanger, puis incorporer un peu de cognac

- laisser cuire Quelques minutes o feu doux. Placer le tout dans une «épe

- Sewir tiede avec un peu de aeéme fouettée ou une boule de glace vanille
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