Ga\oa\rﬁpour é‘\TGLue’“'es SOS COO\QeS.

Insfmd‘nong : Iw\Pvime,r \a

Pvew\{ére PAge SUr une feule M oc‘e C\l G,W\p‘ or

de couleur claive ef la Rrtchatlor  fou 3 150°C. Voreer o corfora c
cle,uxiéme P’ciﬁe SUY une 'Feui“e, ‘ooc,al C!ahS un Salac!fev. /éi\joufer 1255 C\P, \oeuwe

de codeur cortradante. wou, 1 _gros e battu ef une culllive 3 soupe de D

vanille ln'%ur'cle,. Mé‘arﬁu et formner des \ooules de la

Déooupez fouesles formes,

taile d'une balle de jo|'E Les c‘époser SUY Une

P‘a‘-tue de cuisson vecouverte de papier sulfuvist of

e,h'Foume,r Pe,hclah'i' 1.3 a 15 minules.
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POUV ‘6 WVGY(‘J% . CO“G,V \a Parﬁe A Su \a ParﬁeB PUH‘S \6 "'OUI'*—SUW \a Pa\rﬁe C CO“P,Y \e Mnacaron

ainsi Torme suv \e couve,\fc\e C‘u \ooca‘ a \'al'cle c\e seoeh c\ou\c\e-{ace,

PouV ‘e W\oc‘e cl’em\‘o‘oi : Co“e\f \a Pa\fﬁe D Suv \a Pa\fﬁe E Peﬂcover un c\es coins Supé\f eurs Pou\f

Passer un v u\aan Pj'houe\f \e %ufauﬁ’ou\f c\u Loca\.

POUV "éﬁqoueﬂ'e . Faive c\eux erd'ai“es \/Q,‘AJIC/&‘Q,S c\e \a \a(jeur C\e \/ofve Vu\'bah c\ans \a Paﬁ?e G G‘I'SSGX

un mLaan en Passanfpar eh-c\essous c\ans la premiéve ehfai“e, Puis c\ahs la c\euxiéme. Coler la

Parﬁe FSU\V \a Parﬁe G (PQY'C\QSSUS \e m\oan)
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