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Le Tailliz

.- (Le puc{dmg T{gnmsﬁancﬁ)

St vous cherchez un dessert
plus consistant et chalerveux
d servir 4 la cuillére.
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de brioche coupées en dés (d'od le
nom = tailliz =), imlabées de Lait
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i d'amande sucré, agrémentées de !
raisins secs, de dattes ef génércusement =
r ‘~.|.I|.||u.1'|.|d.1'nrs de cannelle et de mﬁl{l‘llllll.'l.'
avant 'étre culbes. T
€ goiit : |
Riche, réconfortant et épicé. :
i
Temps : | : :
A Préparatson : 20 min | Repos: 15min | Cuinson ; 40§ 45 min | M moale 8 caby classigue :
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[pour & & 8 personmnes) | d i
' _ | 1. La macération des fruits
300 g de Nm_f: mig, pain de campagne | l. Mettez bes rmising secs, bes hgues e bes abmioots dars an bal,
ransds ou brioc ! 1 2. Arrosez-les avec le jus de pomme (ou le Calvades) tidde '
' 40 <l (400 ml) de laic &'amande peur bes faire gonfler be temps de préparer fa suite. ik 4
y Lo de luit emtier) r ;
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' B g de sucre en poudre 1. Emiettez ETSSIERCITIEN VORME pasn 4 Vtie Briache ;
(o de miel, selon vos préférenoct) | dans un grasd saladicr.
: T petites pomames (épbachdes of soumies on priits dis) | 2, Asredcz pindreimement aves ke lait d'amande tlide

{ Lakcter le pain I'albsorber complétement pendant 104 15 mirmtes. i
3. A Paide d'une fourchette [ou de vos mains, 3 b mode d'autrefois), _4
dcrasez bien be mcdamge pour ohbanic enc pite Epaisee mats homogene,

1660 '] de Faliss ey

100 g de figues ou abricats secs
coupds €0 MofoeLuN

12 cailbiee 4 cal de “poiadre fine™ 3. L'assemblage aromatique

(Melange Renaissance : cannelle, gingembre, I. Dhuns un récipaent & part, battez bes coufs svec be sucre (o le micl)
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I
une pointe de clou de gircfle) et le mélange d'épices (pordre ffrac). I
P Lin fibet de jas de pomme ca de Calvados 2. Werser ce mélange sur ls plite de pain et de lait. Mélanges bien, ]
{pour nthysdrater les fruits) 3, Tncorpores les diés de pommees Frasches airma que bes Fruits socs Grouttés. |
30 g de beusne (powr ke moule) Kermiser une dernidre fois pour bien rdpartir les ineits dass |'sppareil. {
4, La cuissen !
1. Prichauffez votre four & 180°C. i1
2. Beurrex pénéroasernent votre moule ot versez-y la préparation 4
en Eassant ptrement avec le dos d'use cusllize, ﬂ
3. Enfournez poar 40 4 45 minutes. Le desoas dodr srbhorer une belle

croiite dorde, ef L poinge d'un coutesn enfonofe au oreusr du gl
dait iz = kg ikt 1

ﬁux saveurs J ier pour le meslr d “aujourd ‘Tru




