
15 - Lavashak de Noël d’arnaud et oriane 

Ingrédients : 
5 à 6 poires
120ml d’eau

10g de jus de citron
3g de gingembre en poudre

5g de cannelle moulue
2g de noix de muscade râpée

1 pincée de cardamome en poudre
Gingembre ou oranges confites

Confectionner la purée 
Éplucher, épépiner et couper en morceaux les poires.

Cuir à couvert les morceaux avec le jus de citron et l’eau
jusqu’à ce qu’ils soient tendres. 

À l’aide d’un mixeur plongeant, broyer en purée lisse. 
Ajouter les épices, ajuster les quantités pour un goût plus

prononcé. 
Sur une feuille de papier cuisson ou Silpat, étaler la purée à

l’aide d’une spatule en couche de 3 à 5 mm.
Optionnel : saupoudrer sur la feuille de très petits morceaux

d’orange ou de gingembre confit. 
Déshydrater au four à 70 degrés jusqu’à ce que la consistance

soit sèche et souple (environ 2h30 à 4 h). 
Laisser refroidir, découper et rouler les Lavashaks. 

Stocker dans une boite hermétique à l’air libre. 

Précision 
La déshydratation concentre les saveurs, il faut garder cela

en tête au moment d’ajuster la quantité d’épices dans la purée.

 Les morceaux de gingembre ou d’orange confite doivent être
très petits, très fins pour permettre de rouler le cuir en fin de

déshydratation.

Un Lavashak est une spécialité iranienne réalisée à partir de fruits réduits en purée puis séchés,
formant un cuir de fruit acidulé.




