MIRABELLES CONFITES
AU GEWURZTRAMINER
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Laver les mirabelles. Les dénoyauter en les
%ardam‘c entieres, sans les couper en 2.
rechaufter e four & 120°C. Deposer les
mirabelles dans un plot allant au four.
Les arroser de miel et les remuer pour bien
le répartir. Couper le beurre en petites
parcelles et les repartir dans tout le plat.
Parsemer ensuite, les amandes effilees
bien réju\i‘erememjc. Enfourner le PLO\{ Pour']
heure environ jusqua ce que les mirabelles
soient bien confites.
Sortir le plok et verser le Gewurztraminer.
Avec beaucoup de précautions afin de ne
as réduire les mirabelles en compote,
Pra&er le fond du plat pour bien déglacer
es sucs et enrober les fruits de ce vin.
Remettre le plat au four pour 10 minutes
jUSqU G ce que e vin soit un peu réduit.
Servir tiede ou froid, dans le plat ou dans
des coupes.

les recettes sw
wwwhoploa-fermefr




