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caramélisées
au four

NG Préparation
EX Somin

30-45 min.

Ingrédients (4 pers.)

e 4 pommes fermes

40 g de sucre (ou 4 c. a soupe
de miel)

* 30 g de beurre

® c.a café de cannelle en
poudre

* 30 g de canneberges

* 100 ml d'eau ou de jus de
pomme pour le plat

Préparation
Préchauffer le four a 180 °C.

Laver les pommes. Couper un
chapeau (facultatif) ou creuse le
ceeur avec un vide-pomme en
veillant a laisser le fond pour
que la garniture ne tombe pas.

Dans un bol, mélanger le sucre
(ou miel), la cannelle, le beurre
ramolli et les raisins/noix si
utilisés.

Remplir chaque pomme avec ce
mélange.

Placer les pommes dans un plat
allant au four. Verser I'eau ou le
jus de pomme dans le fond du
plat (aide a garder les pommes
moelleuses).

Enfourner 25-35 minutes.

Servir tiede, nature ou avec une
boule de glace vanille, un peu
de creme fraiche ou du yaourt.

Quiche lorraine

LA FERTNE SAINT-ANDR
MARAICHER

nature ou épeaut

LA FERNAE DOLLINGER
MARAICHER

Pommes d'Alsace
(selon arrivage)

ou tarte a l'oignon

Pates compleétes blé
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La Halle du Marché Gare
rien que pour vous ?
C'est possible !

Une soirée d'anniversaire, un séminaire d'entreprise,
un événement familial ?

Privatisez la Halle et marquez les esprits dans un
lieu atypique, une ambiance chaleureuse, avec des
produits frais et un savoir-faire local.

Envie d'en savoir plus ? Contactez-nous sur :

www.halledumarchegare/fr/privatiser

LA HALLE DU MARCHE GARE

41 rue du marché gare
67200 STRASBOURG

OUVERT DU MARDI AU DIMANCHE

Du mardi au jeudi et le samedi de 9h a 19h
Le vendredi de 9h a 21h et 22h30 pour la
restauration

Le dimanche de 9h a 14h

En savoir plus

Schiltigheim

L'ABUS D'ALCOOL EST DANGEREUX POUR LA SANTE, A CONSOMMER AVEC MODERATION.
POUR VOTRE SANTE, MANGEZ AU MOINS CINQ FRUITS ET LEGUMES PAR JOUR.



	HALLE-brochure-rentree-2.indd
	HALLE-brochure-rentree-2.indd

