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SIGNE

GERARD RABAEY

Aumonieres aux pommes et mendiants

Appareil a crépes
40 g de farine tamisée
10 g de sucre

1 ceuf

1,2 dl de lait

10 g de beurre noisette
1 pincée de sel

zestes de citron rapés
zestes d'orange rapés

Finitions
40 g de beurre

Compotée

de pommes

et mendiants

2 pommes Gala

100 g d'abricots secs
100 g de fruits secs
(amandes, pignons,
raisins secs, pistaches)
20 g de beurre

30 g de sucre

1 gousse de vanille
divisée en 4

dans le sens de la
longueur

1 dl de jus d'orange

novembre 2009

Appareil a crépes (2 heures avant)

Dans un saladier, mélanger la farine, les zestes de citron et
d'orange, le sucre et le sel avec I'ceuf entier — Délayer avec le lait —
Ajouter le beurre noisette — Passer au chinois — Réserver.

Compotée de pommes et mendiants

Couper les pommes et les abricots secs en dés — Cuire au beurre
dans un poéle jusqu’a légére coloration en saupoudrant de
sucre — Ajouter les graines de la vanille coupée en 4 ainsi que les
fruits secs (la gousse de vanille servira a fermer les aumoniéres) -
Déglacer avec le jus d'orange — Réduire de moitié.

Crépes

Beurrer légérement le fond de la poéle et faire chauffer a

feu moyen — Verser un peu de pate a crépe en donnant un
mouvement circulaire afin d'étaler régulierement pour obtenir une
crépe uniforme — Colorer une minute — Retourner - Laisser dorer
30 secondes environ — Déposer délicatement dans une assiette.

Aumoniéres (montage)

Etaler les crépes et mettre une cuillerée de compotée de pommes

et mendiants au centre de chaque crépes — Rabattre les bords de

la crépe — Maintenir I'aumoniére fermée avec la gousse de vanille
(réservée) — Mettre dans un plat avec un peu de beurre — Couvrir
d'un papier d'aluminium - Passer dans un four préchauffé a 180°C
pendant 7-8 minutes — Servir avec le reste de la compotée ainsi que
le coulis — Sur chaque assiette, disposer une aumaoniére par personne
- Répartir le reste de la compotée de pommes et mendiants.
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