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LE “VITE FAIT” D'UNE VIEILLE CHOUETTE
AUX REINES-CLAUDES EN CARAMEL

Mon “VITE FAIT” vous le connaissez aux pommes messayez cette version “prunes” et vous verrez
c’est aussi joli que golteux . On commence paéteay et tandis qu’il refroidit vous ferez sa délise
garniture

Ingrédients :

des crodtes de pain sec des Reines Claude ( note 2)
du sucre ( note 1) des oeufs frais

poudre de Perlimpimpin d’été de la poudre d’amandes

+ des amandes entieres ou des “mendiants” (nogew®jtre choix pour la garniture

Méthode:

Premiere opération :
Faites des petits croltons avec votre pain sea thille d’'une grosse noisette ... ou récupérex cgle

vous avez déja fabriqué il y a quelques temps iel@unent dans leur sac a I'abri des mites de éarin

Deuxieme opération :

Dénoyautez soigneusement vos prunes . Pour leuyabes pouvez les ouvrir en deux pour aller plis vi
. Faites les “compoter” sans rien sur un feu doowir gpouvoir les mixer avec votre girafe lorsqu’slle
seront refroidies ( note 2)

Gardez les plus jolies pour la garniture tout &uUife tout a I'heure . Essayez de les vider dereyau
sans les abimer ce qui est tres aisé avec un ride-Sinon tant pis gardez les noyaux mais prézerns
convives ... sinon cela risque de vous colter umiele!

Montage de la recette

Dans une jatte mélangez la compote refroidie agecokeufs entiers , le sucre ; la poudre d’amandes
Touyez bien soigneusement entre chaque ajout

Ajoutez la “poudre de Perlimpimpin d’été” ( si wun’en avez plus un peu de cannelle, un soupcon de
poivre blanc, poudre de feuilles de mentastre etaetgeine séchées, 1 graine d’étoile d’anis éteilé
goltez votre mélange dans la “cuillere a épicels\de”) por vous assurer du mélange

Maintenant ajoutez vos petits croltons et retoyp@ar bien les imbiber de compote . La vous pouvez
méme laisser poser quelques minutes

Tout est prét ?? Le moule est graissé ?? Verseglange mais ne remplissez pas le moule tout a fait
jusqu’en haut car cela risque de gonfler un pea cuisson . Et vous faites cuire au four traditergui
vous fera (entre 130 et 150° ) un bien joli gatdaxe

Si vous avez fait cuire votre gateau au FAO illesge et triste méme si son godt est tres bon vaue
inquiétez pas nous allons le rendre si joli avegasaiture ¢ca n'est pas grave . Laissez justeickfravant
de le mettre au froid jusqu’au moment ou vous déegarnir .
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La garniture:

Prévoyez quelques amandes - voir des “mendiantsite 3) pour “récupérer” le caramel qui vous neste
tout a I'heure

Préparez le caramel La méthode la plus simple : du sucre semoule afsd d’'une casserolpaisse
. Et vous laissez faire le feu ! Vous voyez gassetbut seul ...

Surveillez quand méme car le sucre va fondre peeuaet 1a aussi il faudra tourner pour que le catam
soit bien partout pareil . Pas trop tét car il yadudes “grumeaux” de sucre pas fondu ... et pgstard
car le caramel brdle vite d’'un seul coup . Il éeNiamer et n’est pas meilleur pour la santé que |go
godt!

Voila vous avez quasi fini .

Roulez bien vos prunes dans ce caramel ou voulaikserez quelques instants . Ainsi vos prunes
fonderont sur la langue tout & I'heure et cela aitega le contraste avec le croquant du caramedi@ji

les enrober. Sortez-les sur une feuille de siliconele caramel va les entourer de jolies “flasques”
d’ambre qui durcissent . Soulevez-les et posesigle gateau . En refroidissant elles auront fait u

magnifique jus ambré dont vous arroserez le gateadous verrez un délice ce mélange jus du
fruit+caramel

Pas de pertes
Vous jetez vos fruits secs dans le caramel quereshappez bien vos “mendiants” pour qu’ils sbien
bien “pris” dans un manteau de caramel
VOUS VIDEZ VITE maintenant sur votre plaque decsihie et laissez tranquillement refroidir .

ATTENTION aux petits enfants C EST AFFREUSEMENT@BRANT
Patientez sagement pendant que c¢a refroidit .

Quand c’est froid vous cassez en morceaux la nmeggtie vous pouvez garder quelques jours au frais
dans une boite en fer ( comme ma grand’'mére) o dawe boite étanche en plastique. Prenez la
précaution de mettre du papier sulfurisé pour cmissntre les couches pour que les morceaux ne s
collent pas les uns aux autres

NOTES TECHNIQUES:

(note 1) Choisissez pour le gateau et pour le goétcassonade brune ou de la mélasse ( si voudaavez
chance de pouvoir en trouver dans votre coin hoisoptez pour le sucre auquel vous étes habifoés
pouvez évitez des calories en utilisant du “Sutany autre “faux sucre” stable a la chaleur .
Pour le caramel en revanche il faut utiliser dusgemoule normal .
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(note 2) les Reines-Claude sont certes les reieepuaines . Du reste elles sont sucrées commealiemi
n'ont pas besoin de sucre .

On comprend aisément la passion de I'épouse dedisgater : notre Reine Claude de France qui aimait
tellement ces petits bijoux d’or qu’elle leur a dérson nom

Vous pourrez sucrer un peu a votre godt si vousezajue des prunes ordinaires . Evitez juste les
“japonaises” qui ne sont que de I'eau et qui nauntun goat

Vous pouvez parfaitement en hiver utiliser une oe ‘boates” a vous et dans ce cas vous vous ceatent
de mixer le contenu de votre bocal . Ne mettezefoid pas tout le jus si vous en aviez mis . Ca doi
quand méme se présenter comme une compote

( note 3) Les “mendiants sont des fruits secs ngélarmvec amandes noisettes pistaches voir des noi
diverses et autres fruits secs

NOTES DIETETIQUES
Pour les "sans sel” pas de problemes ” puisqléihyaura pas .

Pour les “sans gluten" ? Pas de soucis si vous e du pain “sans gluten” et pas de soucis nos p
avec des épices “maison”

Pour les "sans gras" .Des traces de “gras” dahécitnine des oeufs mais pas de quoi fouetter @t ch
(sauf contre-indication médicale ou allergie ) .uPane fois un gateau fait “presque-pour-vous” :
profitez-en !

Attention si vous étes au régime “sans sucre” yousrez utiliser du “Sucaryl” ou autre “faux sucre”
stable a la cuisson mais de toutes facon ce gasiabourré d’hydrates de carbone et donc vous es
interdit ! Et ne parlons pas des prunes qui frig#ies les 60% de sucres

Je crains de vous contrarier en vous proposanauine recette mais voyez quand méme les recetas “s
sucre” et en particulier les petites verrines @ichard

D'accord ce ne sera pas pareil, mais promis selsaraguand méme! ... et puis vous connaissez ma
formule :

ON FE CA KOI KON PEU AVE CA KOI KON A
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