PASCADES

Les Pascades, comme beaucoup de plats traditionnels, ont
été concgues afin de contrer le gaspillage d'un aliment. Ici,
ce plat se mange principalement au printemps, apres
Paques afin d'utiliser le surplus d’'ceufs accumulés durant
le caréme par les poules des colons en Amérigue.

Ingredients

6 ceufs

1 tasse de lait

1 tasse de farine de blé, blanche, froment ...

60 ml de sucre granulé

45ml d'un corps gras au choix pour la cuisson (beurre ou huile)

Méthode

o Préchauffer le four a 400°F avec 2 poéles de 8 pouces de diametre, idéalement
en fonte ou acier inoxydable.

» Durant ce temps, mélanger ensemble tous les ingrédients, sauf le corps gras,
dans un bol a hauts rebords jusqu’a obtenir une texture homogene.

» Une fois bien chaudes, retirer les poéles du four avec un linge sec ou une
mitaine. Y verser immédiatement le corps gras, suivi d'une louche (8 o0z)
d’appareil et enfourner pour 8 a 10 minutes ou jusqu'a ce que les cotés soient

bien dorés et croustillants.
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