


Oh nonl La recette de la MEILLEURE croustade aux pommes
a ete déchirée et mélee avec dautres recettes. | faut
dbsolument retrouver toutes ses etdpes afin de pouvoir
concocter un délicieux dessert!

* En €équipe, lire chaque morcedu de papier et identifier ceux sur
lesquels o retrouvent les etapes de la recette de croustade
AUX pommes,

« BONUS : Replacer les differentes etapes dans le bon ordre
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Recette de croustade & découpen,

Tout dapord, placer la grile au centre du four. Préchautfer le four d
180 °C (250 °F). Beurrer un moule carre de 20 em (& po)

Ensuite, dans un pol, mélanger les deux varietés de pommes avec la moitié
de la cassonade (105 g/|/7tasse). Répartir dans le moule

Puig, dans le méme pol, mélanger le reste de la cassonade avec le beurre,
4 farine, les deux types de Flocons davoine et le o€l jusgud ce que la
préparation soit tout juste humectée et colle ensemple sous la pression
des doigts. Couvrir les pommes du croustilant.

Findlement, cuire au four 50 minutes ou Jusqud ce que le croustilant soit
dore et les pommes cuites. Ldisser tiedir | heure avant de servir.
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(utnes necettes a découpen

Premierement, dans une grande casserole d f£eu moyen-éleve, dorer la
moitié de la viande d la Fois, dane 20 ml (Z ¢. d coupe) dhulle, avec le piment.
Aouter de thuile au besoin. Sdler et poivrer. Késerver dans un pol

Encuite, dans la méme casserole, attendrir les oignons, les carottes, le
céleri et lal dans le reste de thulle. Sdler et poivrer. Ajouter a pace de
tomates et poursuivrre la cuiseon [ minuce 4 feu €leveé, en remuant.

Pour Finir, gjouter la viande, les tomates, la cauce tomate, ke bouillon,
lorigan et les clous de girofle. Yorter d ébulition et laisser mijoter
doucement 3 heures, en remudnt et raclant régulierement le fond de la
casserole, ou Jusqud ce que la sauce épdicsiose. Hervir sur des pdtes au
Choix.
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\ 4
Autnres necettes o decoupen
Pour commencer, placer la grile au centre du four. Préchautfer le four d
180 <C (350 F). Beurrer un moule d pain de 23 x 13 cm (1x 5 po) dune
contenance de 15 litre (b tasses) et le tapieser dune bande de papier

parchemin en la ldissant dépasser sur deux cotes,

Dan un bol, mélanger la farine, la poudre 4 pdte et le bicarponate.
Reserver. Dans un autre bol, mélanger les bandnes, e lait de coco €t le jus
de lime

Ensuite, dans un troisieme pol, crémer le beurre avec le sucre au patteur
tlectrique. Ajouter toeut et a vanile. Mélanger jusqud ce que la
préparation soit homogene. A basse vitesse, incorporer les ingrédients
secs en diternant avec le mélange de bananes. Répartir la pate dans e
moule.
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(utnes necettes a découpen

Cuire au four | heure ou jusqud ce quun cure-dents instré du centre du
pdin €n ressorte propre.

Pour terminer, laisser tiedir sur une grile. Démouler. Sur un plan de traval,
couper en tranches
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