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J LA PASCADA D'ERBAS

Coquecal:

300 g de farina
1/2 litre de lach
4 uous

1 pecic de sal
d'erbas

Plan batre los uous amb la farina.

Ajustar lo lach jusca la consistancia d'una pasta
de pascajons espessa.

Metre las
Dins la padena, plan calfar l'oli e i vojar la pasta.
Daissar daurar, puéi virar. Servir la pascada de
suita, tanléu cuécha de cada costat.

erbas e salar.
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LOS FARCONS .
Coquecal:

2 uous

100 g de farina

200 g de verduras : fuélhas de bledas o d’espi-
narcs

1 cebeta (amb lo verd)

1 boqueton de jolverd

1dentd'alh

Pebre e sal

200 ml de lach (o mitat lach, mitat créma)

2 culhieron de bicarbonata.

Batre los uous e mesclar amb la farina, puéi amb lo
lach. Salar et pebrar. Lavar las verduras.

Las picar menut. Mesclar lo tot. Ajustar lo bicarbo-
nata. Cal que la pasta semble una pasta de pesca-
jons, mas pus espessa.

Calfar una padena amb d'oli. Coire los farcons en
pausant de paquetons de pasta, una cacada pichona
environ. Daissar rossir de cada costat 2 o 3 minutas. v
Los fargons seran cruissents dessis e mofles dedins.
Los pausar sus de papiéer absorbant.




LA CREMA
Co que cal ;

- 50 cl de crema fresca liquida entiera
- 100 g de sucre
lo ros de 6 uous
-6 Cde sucre rossel
- 1 baston de vanilha
- Filaments d'assafran.

Calfar la créema e i daissar confir 20 minutas a
cobért los pistils d'assafran.

Copar lo baston de vanilha en dos per ne tirar las
granas.

Far calfar la créma dogcament amb la vanilha e
daissar confir.

Batre los rosses e lo sucre amb las granas de va-
nitha duscas que vengan blancs e mofoses.

Vojar docament la crema tebesa e passada al se-
dac sus la méscla uous/sucre e virar de contunh.
Precalfar lo forn a 160°C.

Emplir de crema los ramequins, e metre a coire
al banh maria 30 a 35 minutas, cal que la crema
tremolege coma un flan.

Desfornar, metre las créemas a refregir 4 oras al
mens.

Vojar una sisa de sucre sul dessus e caramelizar.
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LOS CROQUANTS DE CORDOAS
Coquecal:

230 g de sucre cristal
-50 g de farina
- 2 blancs d'uous
Ametlas esfialadas e amétlas entiéras.

Precalfar lo forn a 160°C. Dins un plat,
mesclar la farina e lo sucre. Ajustar los
blancs d'uous sens los batre e mesclar.
Pausar un papiér sulfurizat sus la placa del forn.
Amb un culhieron despausar de paquetons sul
papiér sens los sarrar trop. | pausar las amet-
las esfialadas e una ameétla entiéra. Enfor-
nar e velhar duscas que vengan plan rossels.

Daissar refregir e despegar.

LA CROSTADA

Coquecal:

-6 pomas

- 400g de farina de blat

- 100g de sucre fin

-4 uous

- 1 citron

-1 Cd’aiga de flor d'irangiér

-1Cdoli

-1C de mél

- Sal.

Dins un plat trincar los uous, vojar la farina,
l'aiga de flor d'irangiér, I'0li e un pecic de sal.
Plan pastar. Rajustar un bocin d'aiga se cal. Far 2
bolas de pasta e daissar pausar 3 oras. Al cap de
2 oras e miéja, precalfar lo forn a 200°C. Exprimir
lo citron e gardar lo chuc. Lavar, pelar e triar las
pomas. Las copar finas e aprestar amb lo chuc
de citron e lo mel. Mesclar. Burrar l'emmotle e lo
fonzar. Metre las pomas dedins. Estirar la segon-
da bola de pasta e la pausar sul dessus. Pecugar
los bords. Descopar un pichon rond de pasta sul
dessus, enrotlar une benda de papiér sulfurizat
e la metre al miég per far una cheminéia. Enfor-
nar e daissar coire 20 minutas environ a 180°c.




