GARNITURE
D HAMENTASGHEN

GARNITURE AUX FRUITS Préparation:
350 g pruneaux secs

® Mettre les pruneaux et les abricots dans une casserole avec

350 g abricots secs le jus d'orange

1.6 cups jus d’orange e Porter & ébullition puis laisser mijoter jusqu'a ce que tout le

liquide disparaisse et que les fruits secs soient tendres.

Placer I'orange dans un robot culinaire équipé d'un couteau

et ajouter les pruneaux et les abricots.

Broyer jusqu'a obtenir une pdte. Si la pate est trop épaisse,

vous pouvez ajouter de I'eau ou du jus.

® Ajoutez de la confiture d'abricots si vous la souhaitez un peu
plus sucrée.

1 orange, pelée et zestée
Optionnel: ajoutez 1/4 tasse de”®
confiture d’abricots o

GARNITURE AUX GRAINES DE Préparation:
PAVOT

¢ 1tasse de graines de pavot
* 1/4 tasse de margarine

® Moudre des graines de pavot dans un moulin a café
® Mettez la margarine, le laif, le sucre, le sel, le zeste et le |us
de citron dans une casserole et faites chauffer jusqu'a ce

* ltasse de laif de coco en que le sucre soit dissous.

canne ® Prenez environ une tasse de liquide et mettez de coté.
* 1tasse de sucre ® Battez les ceufs et incorporez-les lentement au liquide
¢ 1] pincée de sel e Transférez le tout dans la casserole et remuez
e Zeste d'un citron plus son jus | constamment jusqu'a ce que le liquide épaississe.
e 2 oeufs ® Retirez du feu et ajoutez les graines de pavot moulues.

Placez au réfrigérateur pour qu'il soit plus solide.

GARNITURE AU CAKE POP
® Prenez un gdfteau et émiettez-le
e Ajouter du glacage et mélangez jusqu’a ce soit
crémeux.




