
a propos de ce site...
(puechm

)log-out

U
tilisation de la figue

L
a

 
G

enèse
 

nous
 

apprend
qu'A

dam
 et

 E
ve, aprés

 la
faute,

 
s'aperçurent

 
qu'ils

étaient
 

nus.
 

Jugeant
 

la
situation

 
regrettable,

 
ils

s'efforcèrent d'y
 rem

édier
 en

cousant
 

ensem
ble,

 
pour

 
en

faire des pagnes, des feuilles
 de figuier.

A
igre-doux de figues de Solliès

P
our 4 pots de 250 g : 1kg de figues fraîches, 1 pom

m
e, 60 g

d'oignons, 150 g de raisins secs,  5 cl de vinaigre de cidre,
300 g de cassonade, 1 c à c de 4 épices, 1 c à c de gingem

bre,
1 c à c de sel fin, une pointe de cayenne.
L

avez délicatem
ent les figues, otez le pédoncule, coupez les

en
 4. P

elez la
 pom

m
e, coupez la

 en
 petits dés. H

achez les
oignons. T

rem
pez les raisins secs dans l'eau tiède. D

ans une
casserole, m

ettez à
 fondre la

 cassonade avec le vinaigre.
A

joutez figues, pom
m

e, raisins, épices. P
ortez à ebullition.

B
aissez le feu et m

aintenez la cuisson pendant une heure.
M

ettez en pots, conservez dans un endroit sec.
T

arte à la figue-chèvre
P

rendre de la pâte feuilletée ou brisée, 500 g de figues, une
bûche et dem

i de from
age de chèvre

É
taler

 la
 pâte

 et
 la

 piquer
 avec

 une
 fourchette, puis

l’enfourner une dizaine de m
inutes pour la précuire. C

ouper
les figues en

 rondelles de 0,5 cm
 d'épaisseur, et la bûche de

from
age de chèvre en

 rondelles de 0,2 cm
 environ. D

isposer
harm

onieusem
ent

 trois
 rondelles

 de
 figues

 puis
 une

 de
chèvre, en

 com
m

ençant par les bords de la
 tarte, jusqu’à

arriver au
 centre. P

oivrer. M
ettre au

 four préalablem
ent

préchauffé à 210°C
, environ

 15m
n, vérifier que la pâte soit

cuite. Servir tiède, accom
pagné d’une salade de feuilles de

chêne.
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