sssss iation Interlude



AUJOURD'HUI
ON CUISINE

BERGY %
, -"%i-} i L 3

' .‘: g '-- g_ |
Y

b | -
i o - G - e -.1 G
'} . - 1 : il B :H
L, AV
B i ‘.L Fay 'ﬁ. ' & i .'. " "

v N L, "!“. |
L:I'"-.. - e i o = ] ; .‘-'

.r-l?-lb'- ;f‘-‘i: - -*-: L ", e

WK _-!.-':?.:_{‘:. 3 *&l'f“*; . g

'I L] ; _-._E ."'_E:F;.q I' .‘.*-.\.'- I.. -.-‘I. '_‘ ...'-_'- . ‘-..

_ad _— - . 1 L

A R L i:.'; e
i - '_-I':q'-.‘__ et

—— o e [ LT

A\

Quand ce signe apparait, la
presence d'un adulte est
conseillee !
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AVANT DE COMMENCER, ASSUREZ-VOUS DE
PREPARER LES CHOSES SUIVANTES :

< e 3 ceufs

20 Carambars
Caramel

1509 de sucre 1

8“‘“‘

10cl de e
creme Chimigue
A
1509 de beurre 1/2 sachet
demi-sel de levure




ETAPE 1

BeuyYer et fariner un moule &
cake.
Préchauffer e four a 180°C..




ETAPE 2

A\

Taive fondre 20 cayambars
dang 10c| de creme.
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ETAPE 3

Battvre 3 ceufs
entiers avec 1§0g
de sucye.




Ajouter150g de
farine et 2 sachet
de levuyve.

MAX = i kg

Kole

Lb/og elsay O TARE




ETAPE 5

Couper 1509 de beurve
demi-sel en fout petits
movceauX et leg

incoyporey a\a base.




ETAPE 6

Ajouter la créme de carambar &
\a préparation et bien

mélanger.




ETAPE 8
A

Versey dang \e moule et cuivre
a 180°C pendant A4S minutes.




ETAPE S

y

Sovtr dv foury,

attendyre un pev que
¢z vefroidisse et
déguster




) 40
DA% | A~ BON,
3 N APPETIT !



