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RepcoducAion tesetvec

SL f*<M Hi DE
CRLMLAU BELURRE.

mollit dans une tecc.mp -\15q<debeujjeiin
Vcavaillet avec A5ogv.de succe glace

tet2jaunes d'oeufj en continuant
llet le mélange jusqi

OO

consistance ci une pom mode
3u Kitsch

3I5CUIT ROULE
Tassei. 2 oeufs sepacec les blancs des jaunes
Atélançec ISog* de suae. /çt de levuce et les jaunes
Eoucnei le melange avec une cuillècede bols
jusqu'à ce qutl-so'if mousseux et leoec.
Jruocpotez toogtrde. faune entcavaillam Upàte

Puisajoutei les blancs d'oeufs battus en neige
Eoutnec \uiquace que le mêlante prenne
la consi&Tance d'une mayonnaise
Yec,sec la pdte suc une "Vole cazzèe beuccee
Mettce au -fout doux to à dS minutes
Laissée cetcoichc, démoulée suc une WilledfpapiM.
<£te,ndce suc le b'iscuit laccéme oaa. beucce
Coulee le biscuit comme une simple seeviettç.
Decocct la bûche avec \e teshe de C2eVne_

loue donnée un bdllant à votee bûche de Hoè l

^ssec la vivement à "fouc chaud.
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