Légumes du seleil aw remarin
Crumble de cempote de mirabelles
Menw

Potage & la courgette (fiche M78)
Légumes du soleil aw romarin

Crumble de compote de mirabelles

Legumes du soleil aw romarin (pour 2 ou 3 personnes)
- fuile d'olive
- une petite aubergine, 200 g

- du thym frais, 2 cac

- 1 poivren reuge, 1 poivren jaune, 300 g

- 500 g de pommes de terve

- 500 g de tomates fraichies

- 5 cac de remarin frais fiaché

- sel auw fierbes

1 Couper l'aubergine en petits dés, les poivrons en dés et les pommes de terre en
cubes un pew plus gres que les poivrens, les tomates en rendelles.

2 Dans un plat & four hiuile, disposer par couchies les aubergines, le thym, les
paivrens, les pommes de terve. Parsemer le remarin entre chaque couchie.
Recouvrir généreusement de tomates. Saler evwerser 2 & 3 cas d'fuile d'olive.

3 ‘Enfowrner & four froid, régler la température a 200° pour 45 minutes. Aw bout
d'un quart d'fieure, mettre un papier cuisson bie pour éuiter l'évaporation.

4 Regalez-vous.
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- 1 kg de mirabelles

- 1 cac de vanille en poudre ow 1/2 gousse

aumble

- 25 g de purée d'amande blanctie

- 25 g d'amandes en poudre

- 15 g de sucre roux

- 10 g de farine de riz

1 Cure les mirabelles dénoyautées avec la vanille, 10 minutes. Allumer le four a
180°.

2 Préparer le crumble, pétrir avec les doigts pour obtenir un "sable” grossier.

3 Verser la marmelade de mirabelles dans un plav & four. Saupoudrer par-dessus le
carumble.

4 ‘Enfowrner pour 20 & 30 minutes.

Remarque : excellente recette avec des abricots (ajouter un pew de sucre et dw citren),
des prunes, de la riubarbe avec des pommes ...
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