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Recette: 5urpr\5E_

Tccndce du chocolat en VcxbleHeS.
Le {aire fondée lentement au bain moeie
Ajouter autanl de Miel qu'il faudra
pour obtenir une consistance convenable
'Puis un peu de girofle et de canelle m poudze
Couper des amandes ou des noisettes
en petits morceaux.les ajouter au melange
Marner ce mélange de façon à lui donne*

laspect d'un superbe saucisson
(Viuiler légèrement vos mains
Le laisser refroidir., ensuite vous
pourter l'envelopper dansunpap'iad'argent"
et Couper le en rondelle^.
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