
FFllaammbbééee  ddee  bbiiggaarrrreeaauuxx  aauu
ssiirroopp  ddee  CCôôttee--RRôôttiiee

Ingrédients
700 gr de cerises
15 g de maïzena
50 cl de côte-rôtie
5 cl de kirsch
100 gr de sucre

1-Etaler le feuilletage, le badigeonner d'eau à l'aide d'un pinceau et rouler la pâte
sur elle-même en formant un gros rouleau mettre au frais.
2- Equeuter, laver et dénoyauter les cerises. Porter à ébullition dans une casserole
le vin, le flamber, ajouter le sucre et les cerises, laisser mijoter 2 min et retirer les
cerises. Ajouter la gelée et cuire 5 min.
3- Délayer la maïzena dans un peu d'eau et l'ajouter au vin, donner un bouillon.
4- Réchauffer les cerises dans une casserole, ajouter le kirsch, le flamber et répar-
tir dans des coupelles et ajouter le vin.

Accompagner ce dessert d'une boule de glace vanille.

1 dénoyauteur à cerise

2 c à s de gelée de framboises

Matériel nécessaire

Préparation et réalisation

Conseils et astuces

4 personnes

Traditionnel

Plat annuel

Economique

20 minutes

20 minutes

facile


