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*8coings , prchauffer le fourth, 7-210° C.

: 24.3 Siﬁmmme Pelez et évidez les coings avec un vide-

fm:he sse pomme. Pmngez 2les 5 miniites dans Teau
+ 300 gd?::m bouillante. Egouttezdes et mettezles dans
* 150 g de golde un plat & gratin bien beuns.

roselll * Méiange’z{!e;cfrémelavec.wo:gde
P m@‘; grappes  SUOE. Verseza dans le fond du plat.
dé.g’mgsm * Saupoudrez les coings avec le reste
" du sucre. Enfournez et faites cuire
30 minutes en arosant feguhérement les
o Pendaﬁt ce temps, allongez la gelée de‘
groseilie avec 3 cuillerées 3 soupe d'eau.
A fa fin du temps de cuisson des coings,
recouvrez-les de-gelée de groseille et -
remettez au four. 10 minutes.

Powr « Sortez les coings du four, laissez tidir
accompagner: £ puis decefez de grappes de groseﬁies et
un vouveay bt L. servez aussitot, e
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dégager un parfum fort et souteni,




