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Pruneaux au bacon ¥ aD
a la normande Prép. : 25 mn. Cuiss. : 5 mn.

20 pruneaux (250 g. environ) | 1 pomme | 30 g. de beur-
re | 3 cl. de calvados | 10 fines tranches de poilrine fumée
(200 g. environ) | 20 "piques en bois".

Eplucher la pomme, la couper en dés de 1 cm de cété
environ. Faire sauter rapidement (quelques minutes) au
beurre et & la poéle, flamber au calvados.

Retirer cartilage et couennes de la poitrine fumée.
Couper chaque tranche en deux.

Fendre et retirer le noyau des pruneaux, les farcir
avec quelques dés de pomme. Entourer chaque pitce
d'une demi-tranche de poitrine, fixer le tout avec un
"pique en bois'".

Passer au four a 206°C pendant 5 minutes juste avant
de servir.





