h
W

A . 4 1 %

miges -

le ho‘udi\?n QuX_fo

Voilo une recette que lon peut faire pour les fétes de
fin dannee, mais pas seulement. || est preferable
dacheter son boudin en boucherie et non au
supermarché. Cest bien meileur | Et si vous aimez les
truffes, vous pouvez choisir la version aux fruffes.

Personnellement, jai une grosse préférence pour le
boudin blanc, par oppostion au boudin noir. Mais la
recetfe est la meme. Les pomimes se marient avec les
deux. B

Efiele ect

utra simple.
3 ou 4 pommes moyennes

1 ports de boudin

du beurre pour la cuisson du

boudin.

, de l'eau pour la cuisson des
-\ pommes
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. Eplucher les pommes et enlever la portie
centrale. Les laver ef les couper en
MOr CRAUX.

2. Les placer dans une casserole avec un fond
deau ef les laisser cuire o feu doux pendant
environ 20 minufes. Surveiller et rojoufer de
l'eou au besoin pour éviter que ¢a s'accroche.

3. La cuisson du boudin prend environ 1o
minutes o la potle. Vous pourrez le refourner
0 mi cuisson pour quil dore des deux cotés.
Vous saurez quil est cuif quand la peou
craquera ef que le boudin "s'ouvrira’.

4. Quand les pommes sont cutfes, vous pourrez

gjouter un peu de sucre sl c'est trop acide o
votre qolif.
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Pour votre proche aidé, I sera important de
séparer la chair du boudin de la peoau qui peut
c'avérer frop dure, mais pas dinquiétude | C'est
tres faclle une fois que c'est cu |

Puls vous pourrez simplement ecraser la chair du
boudin et la mélanger a la compote.
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