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» Déeomar 4 colies. Réserer les supnbmee, kanoer un
e owaa les coroomses confira les cuksos dans un
tond Blonc dawolalic pandant 1 hous.

s éper 4 pommes da fama, gouder | oeut, 1 cullée
& soupe de farne of 3 oulltess 4 soupe de perdliada
={uire 4 gole®es dors une podia oo da Thulla
dobea.
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s Coupar 400 gr de potien en mocddolne, ke oube &
et ou boume ot ouford blore uequ'a guE o
blan fondard
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Mo les céipes coupds grosdéeamant :ans
colongtion ovec une &chaloéa.

= Mjpefiar & houlewr du boullon dewolofie.

= Cuba & minutes puls mbter outbamombk
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= Fole souter e cépes ropidement & Mhula
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» Doz une astkdiie orouse déposer au oanfe la
poblta da cépee, oulowr fo welced. Tarminar an
ajpuiont e conpaccio de cépes, ura hulla da
sisome gile of un fief da fus deviarde rédull
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150 g da Fowd | 110 g da were gloca |
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*Batra lee bikonos ou botieur en olouiont kes
suoies BN phula, lokser monia fequauna
feorture foima of Bdlanis, débamasser dans una
pocha & dole, drasser an fommat indhviducds
des metingua ronds de Bom de diomalne

Ol LN Seule Qivse medngue da 26 om de
diomigta sur un paplor nuifrks ow un sinat
miete an cubson 14 7 heume a 110°C
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ED0 g d'ogrumae Ifaluw;an, cliran, Immqua,
mu'li:-rhn,..,,!f la jm S 4 orangel 160 g da

[
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foin inds dol fusgu’'a oo gue lo peo davienne
marskicida, mker gosdemant hon duw feu
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B o de oema' B0 o 4o mascoipons)’ 180 g
B sucre ghooe 1 s wanlfic)' vonilis
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= Goofier i gowsse devondia, réoupdnar kas
groirg mathe fous les hgrédianh dons o o
d'un botlaur fofia monler lsqu’a Nospect duna
chantity debammer dons un poche & doulle.
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