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4 pommes
Reine des Reinettes de Savoie
300 g de boudin noir

1 gros oignon

1 pincée de poivre de Cayenne

Baies de la Jamaique

1 c. a soupe d’huile d'clive

Sel
410,

difficulté personnes 25 min

au boudin

A . D

F | Sréchafez e four a 180 °C (th.5).
: Vous

5 5 =
Gowpez le chapeau des pommes, &z le coeur e les pépins

I’gfgg I:;CZE Prélevez la chair en laissant 1 em contré la peau.
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g rl;sé prST Soélez l'oignon haché evec 'hulle, ajoutez la chair de pomme
; souligna en pelils dés, salez, Quand elle est fondante, Stz du feu, poudrez
les saveurs & Cayenne el de baies.
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ek Tty Jervez les pommes droites dans le plat & four, posez le chapeau

. L & cheval dessus en n'obturant qu'a moitié I'ouverture. Versez 1 dl
d'eau au fond du plat, enfournez 20 min

Solez e mélez le boudin & la fourchetie au contenu de o posle.
Jetez I'eau du plat et emplissez les pommes. Posez les chapeaux sur
la farce.
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= ('(ﬁa/wez environ 5 min. Dés que fout est chaud & coeur, servez.
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L'abus d'lcool est dangereux pour la santé. A consommer avec modération.
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