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Pays d’origin

Cette dessert vient de Limousin
dans la France.

Cette nom signifie “remplir’, parce
que cette s'emplir avec la pate et
les fruits.




Les ingrédients

Deux ocufs @

Un tasse
farine (200 g)

Un demi
litre lait

Trois quarts
d’une tasse
sucre (150 g)

Une pinte
myrtilles

Le beurre pour
la poéele




Plus vocabulaire important

A préchauffer chauffer avant de cuisiner
a [
™= Vap()rlse[' verser tres doucement

& égOUtter enlever le liquide




¢

J’ai prechauffe le four a 350
degré Fahrenheit.




02
J’ai fendu les

ocufs, et jai
_ battu les oeufs.




J’ai ajoute le sucre,

et a1 battu les
_oeufs et le sucre.




J’ai ajoute la

farine, ensuite
_ jai verse le lait.




J’ai mélangé la
pate.




06

Jai lavé et
cgoutte les
myrtilles.

¢




O7

J’ai vaporise le
beurre sur le
_ plat.




03

J’ai ajoute les
myrtilles sur le
_ plat.




J’ai verse la pate
dans le plat.




¢

J’a1 mis le plat au
four pour trente
minutes.
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