Utilisation O¢ [a figue

La Genése nous apprend
quadoam et €ve, aprés (a
faute, s'apercurent  qu'ils
étaient  nus.  Jugeant [a
situation  regrettable, ils
s'efforcérent O'p remédier en
cousant ensemble, pour en
faire des pagnes, des feuilles
¢ figuier.

Aigre-Ooux O¢ figues o¢ Sollies

our 4 pots de 250 g : 1Kq de figues fraiches, 1 pomme, 60 g
O'oignons, 150 g de raisins secs, 5 cl de vinaigre de cidre,
300 g de cassonade, 1 ¢ d ¢ de 4 épices, 1 ¢ d ¢ de gingembre,
1 ¢ d ¢ Oe sel fin, une pointe de cayenne.

Lavez oélicatement [es figues, otez [e pédoncule, coupesz [es
en 4. Welez (@ pomme, coupez [a en petits 0és. Hachez les
oignons. Trempes [es raisins secs dans [eau ticde. Dans une
casserole, mettez a fondre [a cassonade avec (¢ vinaigre.
Ajoutez figues, pomme, raisins, épices. Joortez a ebullition.
Baisses (¢ feu et maintenez (a cuisson pendant une heure.
Mettez en pots, conservez dans un endroif sec.

Tarte a [a figueschévre

Vrendre de [a pdte feuilletée ou brisée, 500 g de figues, une
biiche et demi e fromage de chévre

Etaler (@ pate et (@ piguer avec une fourchette, puis
Cenfourner une dizaine de minutes pour [a précuire. Couper
[es figues en rondelles O¢ 0,5 cm O'épaisseur, et [a biiche Oc¢
fromage de chévre en rondelles 0¢ 0,2 cm environ. Disposer
harmonieusement trois rondelles O¢ figues puis une Oc
chévre, en commengant par les bords de (a tarte, jusqu’d
arriver au centre. Jooivrer. Wettre au four préalablement
préchauffé @ 210°C, environ 15mn, vérifier que (a pate soit
cuite. Servir tiede, accompagné d'une salade de feuilles de
cheéne.
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