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La mirabslls, pefite prune i8s ancienne,
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"1 dorée est tachetée de rouge. La Burbank. rouge,
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cultivée en Europe de I'Est,
violette, de forme allur\?éa.
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Les prunes ne 5’ épluchent pas. Natures,
7 elles sont rés désattérontes (pras de 85%
d'eau).Riches en glucides,
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