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 100g de                fondu
 du sucre glace pour la décoration


Préparation :
Mélanger le tout, verser dans un moule beurré et faire cuire au four à 180° (thermostat 6) pendant 30 minutes. 
Laisser refroidir puis démouler. Saupoudrer de sucre glace.
image6.jpeg
QUCRE

SEMOULE




image7.jpeg




image8.jpeg




image9.png




image10.wmf

image1.jpeg




image2.wmf

image3.gif




image4.jpeg




image5.jpeg




