
Emplumée de pommes 

 

 

Pour faire comprendre à celui qui le fera, qu’il 

prenne de bonnes pommes et puis qu’il les 

pare (épluche) et les taille dans de beaux 

plats d’or ou d’argent ; et qu’il ait un beau pot 

en terre et qu’il y mette de l’eau à bouillir sur 

de la braise et mette à bouillir ses pommes de-

dans.   

Qu’il ait de bonnes amandes douces et qu’il 

les monde, nettoie et lave très bien et qu’il les 

mette à broyer au mortier et qu’il les broie très 

bien et les arrose avec du bouillon dans lequel 

cuisent les pommes, et quand les pommes se-

ront assez cuites qu’il les retire hors de l’eau sur une planche et 

avec cette eau délaie ses amandes et en fasse du lait qui soit bon 

et épais, et qu’il le remette à bouillir sur de la braise avec un peu de 

sel. Et pendant qu’il bouillira qu’il hache bien menu ses pommes 

avec un petit couteau et puis, quand elles sont hachées, qu’il les 

mette dans son lait, et qu’il y mette du sucre en grande quantité; et 

puis, qu’il le mette en de belles écuelles ou plats d’or ou d’argent.  

 

 

Ingrédients : 

 800 g de pommes, 

 80 cl de lait d’amande 

 50 g de sucre. 

 

 Epluchez et épépinez les pommes, coupez-les en quartiers. Faites-les 

cuire dans l’eau pendant un quart d’heure. 

 Quand les pommes sont cuites, égouttez les en conservant le jus de 

cuisson. Hachez grossièrement les pommes au couteau. 

 Dans une casserole, versez le lait d’amande et le sucre, portez à 

ébullition et ajoutez les pommes hachées. Laissez bouillir à nouveau 

et retirez du feu. 

 Cette compote se mange tiède ou froide.  


