Recerte SALEE

6 - 20 mn
15mn- Moyen

: > Préparation
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- & boudins blancs

- & pommes golden

: N - 1/Q citon

: - Enlever la peau des boudins et mixer la flair avecle : - SSo RN, S PASIITI)1 e LR Lo YT0I0)

¢ bouillon, la créme, sel et poivre. _3ud L

- Eplucher les pommes et les couper enfpetits dés. = 8 O T W me faiche

: - Cuire les pommes dans une poéle aye€le beurre et :
le jus de citron pendant 5 min. Ho feu ajouter :
le miel et la cannelle puis mélang :

© - Cuire les boudins  la poéle avec 15 g
10 minutes a feu doux puis les fla
l'armagnac.

épaisse
- 30 g de bewwe
-lcasdemie
- 1 pincée de cannelle
(pa.cultatip)

- sel, poivre

- Répartir la mousse de boudin les verrines, :

ajouter les pommes et servir.
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