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PECHES POCHEES AU VIN
ET A LA GELEE DE FRUNTS ROUGES

Ingrédients

s & Féchas @/‘
e 5009 de vin rouge 7
e 70 qde qelée de fruits rouge
j 0 q de sucre

-:": Z cg de coannelle en Poudre

Progressiom

Apres les avoir plongees dans de Leau bouillante
pendant quelques secondes, éplucher les peches.
Les couper en deux et retirer les noyaux.

Dans une casserole, metkre le vin, le sucre et la
cannelle.

Plonger les moities de peches dans ce liquide.
Porter & ébullition et laisser cuire & petit
bouillonnement pendant 20 minutes.

A lissue égoutter les peches, les réserver et faire
reduire le vin.

Lorsquiil est sirupeux, ajouter la gelée de fruits
rouges, delayer lensemble et verser sur les peches.
Mettre au frais et servir avec une boule de 9lace.



