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COMPOTEE COMPOTE
DU VERGER DE PRUNES

f@‘ PREPARATION 25 MIN. fe‘ PREPARATION 10 MIN.
¥ | CUISSON 20 MIN. Y| CUISSON 25 MIN.
750 g de pommes 1 kg de prunes
750 g de poires 200 g de sucre
1 beau coing mar 1dldeau
150 g de beurre
200 g de cassonade

/> c. a café de vanille en poudre

pluchez tous les fruits et coupez-les en avez, équeutez, dénoyautez les prunes et
Equartier pour retirer le coeur et les pépins. I mettez-les dans une casserole avec l'eau '
Recoupez chaque partie en deux. Dans une et le sucre. Laissez cuire 25 minutes, mixez

trés grande poéle, faites fondre 100 g de beurre, cette compote si vous le désirez et servez froid.

mettez-y les fruits et remuez avec une spatule pour
bien répartir le beurre. Saupoudrez de cassonade et
de vanille, faites cuire a feu vif en secouant la poéle
et en retournant délicatement les fruits pour éga-
liser la cuisson. Lorsque tous les fruits sont dorés
et caramélisés, ajoutez le beurre restant coupé en
noisettes, remuez et servez tiede.

Variante : Vous pouvez mettre la moitié de sucre
et l'autre moitié de miel.

Variante : Pour une recette plus légére, vous
pouvez diminuer les quantités de cassonade et
supprimer le beurre.




COMPOTEE D'ABRICOTS
AUX AMANDES

f@‘ PREPARATION 15 MIN.
| CUISSON 10 MIN.
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COMPOTE RHUBARBE
ET CERISES

f@‘ PREPARATION 15 MIN.
S| CUISSON 45 MIN. REPOS 1H

1 kg d'abricots
2verres d'eau
200 g de sucre
100 g d'amandes effilées

avez et coupez en deux les abricots. Pré-
I parez un sirop avec de l'eau et du sucre et
faites bouillir les abricots pendant 10 a 12

minutes. Dressez dans un compotier et ajoutez les
amandes effilées.

1 kg de rhubarbe
200 g de cerises dénoyautées
250 g de sucre

pluchez et coupez la rhubarbe en dés et fai-
Etes-la tremper une heure dans l'eau froide.
Retirez l'eau et mélangez la rhubarbe avec
le sucre. Faites cuire 30 minutes a feu doux dans
une casserole, puis ajoutez les cerises dénoyau-

tées. Laissez mijoter pendant 15 minutes et vérifiez
la cuisson. Réservez au réfrigérateur et servez frais.



COMPOTES
DE FRUITS

PERIODE DE (oONSOMMATION : ASTU(eS

Toute l'année.

ASSo(IATIONS GAGNANTES :

Pomme et vanille, pomme et cerise, pomme et can-
nelle, pomme et fruits rouges, poire et vanille, miel,
poire et prune, poire et kiwi, poire et rhubarbe, poire
et caramel, abricot et figue, abricot et fraise, abricot
et cannelle, abricot et lavande, figue et miel, figue et
vanille, figue et citron, figue et cannelle, rhubarbe et
fruits rouges, cerise et vanille.

JE LES PREPARE : Lavez les fruits et coupez-les en mor-
ceaux. Faites réduire les fruits dans une casserole avec
l'eau et le sucre. Mixer si nécessaire et consommez
tiede ou froid.

(oMPoTES ASTU(IEVSES :

Faites des chaussons a la compote avec une pate bri-
sée. Composez des verrines avec du fromage blanc, de
la compote et de la pate a crumble. Dans vos crépes,
mettez de la compote, des amandes et fermez le tout
en aumoniére. Associez plusieurs fruits pour vos com-
potes et pensez aux épices tels que la cannelle et la
vanille. Utilisez la compote en fond de tarte.

DANS LA LOIRE...
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_— Mots a trouver : Pomme, Poire, Cerise, Fraise,
Framboise, Cassis, Groseille, Melon, Figue, Kiwi,
’ : Abricot, Péche, Prune, Myrtille, Mare.
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(= Cette fiche a été réalisée par les producteurs locaux et la Chambre d’Agriculture de la
T Loire, avec le soutien financier de [ association Ruse et du Conseil Général de la Loire.
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