s q Pour la pate a pain enrichie :
# Ingredlents - 250 g de farine

- 1 pincée de sel

- 125 g de beurre (ramolli)
el el -100 ml d'eau tiéde
aussi utiliser D | + :
une pite our la garniture :
aux ceufs, pate -5 a 6 pommes
brisée ou pate - 50 a 80 g de sucre + 1 cuillere a soupe de
IS sucre pour saupoudrer aprés cuisson

- 1 cuillere a soupe d’'eau de fleur d'oranger
- (optionnel : de la confiture pour étaler sur la
pate)

# Preparation

1. Préparer la pate :

2. Préparer la garniture aux pommes :

3. Assembler la panade :

4. Ajouter la garniture :

5. Decorer avec les bandes de pate :

6. Cuisson ;

/. Finition :

# Service Servez |la panade tiede ou a température ambiante pour en apprécier tous les parfums.
Parfaite pour un godter ou un dessert, elle s'accompagne idéalement avec les saveurs
locales, telles qu’un vere d'’AOC Vin Doux Naturel Rasteau ou un verre du pétillant de
Coudounat "Le coing qui petille”



