
Pour six personnes 
- 7 ou 8 belles pommes iared 
ou reine des reinettes
- 1 orange non traitée bien juteuse
- 1 citron non traité
- 1 citron vert bien lavé
- 2 clous de girofle
- 3 cuillers à soupe de confiture de votre choix,  gelée aux
pétales de rose du Pont-sur-Loup, confiture d’abricot maison
avec ses amandes, de mirabelle ou de reine-claude

Pelez et coupez les pommes en douze tranches
chacune. Rapez les trois agrumes pour obtenir leur
zeste, puis extraire leur jus.

Mettez les pommes en tranches dans une cocotte
en fonte avec couvercle allant au four. 

Ajoutez en mélangeant délicatement pour ne pas
casser les tranches de pommes, les zestes et jus
des agrumes, les clous de girofle et la confiture.

Fermez la cocotte et faites cuire à four moyen
(th. 6) une quarantaine de minutes.

Servez le plat tiède ou bien glacé, selon la sai-
son, accompagné d’une boule de glace vanille 
ou rhum-raisin ou caramel. 

Ou encore avec une cuiller de crème fraîche...
normande, bien sûr !
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Pour six personnes 
- 3 pommes moyennes reinette du Canada

ou “pomme des moissons”
- 125 g de farine
- 125 g de fécule, 10 g de levure chimique
- 20 g de sucre, 5 g de sel
- 50 g de sucre glace
- 1 cl d’huile d’olive
- 1 cl d’eau de fleur d’oranger
- 20 cl d’eau légèrement tiède

Tamisez ensemble la farine et la fécule, ajoutez
le sel, 15 g de sucre, la levure chimique, mélan-
gez. Au fouet, incorporez l’huile d’olive, l’eau 
et l’eau de fleur d’oranger afin d’obtenir une pâte
assez consistante. Laissez reposer 5 minutes 
à température ambiante. Montez les blanc d’œufs
très fermes, avec 5 g de sucre pour terminer.
Mélangez délicatement à la préparation précédente
à l’aide d’une spatule. Ne pas la travailler trop
longtemps. 

Pelez et évidez les pommes. Conservez-les
entières et coupez-les en rondelles de 2 à 3 mm
d’épaisseur. 

Trempez-les dans la pâte à beignets, égouttez
pour enlever l’excès de pâte et plongez-les dans
l’huile de friture chaude. Après coloration du pre-
mier côté, retournez-les. 

Égouttez les beignets et déposez-les sur un
papier absorbant. Chauffez un plat, garnissez-le
d’une serviette et déposez-les bien chauds sau-
poudrés d’un peu de sucre glace.
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