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Crtpaetbos pandos d « Lare rantaé v, caramel & méd of miske
Four 6 personnes:
¥ wufs - 7 cwrd nantais - 300p de chapelure fire - 700p de farine,

Fowr o caramel : 750p do miel dacacia - 7009 do sucre - 2 Etoites de badiane
3 clous de fz/}‘ﬂf/& ~-Tedede polivre,

Fouwr la vinagrette ; 70 ol dhuite do tournesol - & of dhuite de sésame
Bodsde viragre /a/&’m/y«a blae - % ¢ @ ¢ de montarde - sel

Fobor lo « Curé nantais » @ aide doan coutean éoonome et taitloz 78 morceaws ﬁe';za/?ém’. 7/ ravailloz aéay«e
morcean dans les mais pow fo/‘m/‘ we boube, Foulor-tos dans ta faﬁ/}(e pus los az«f&’ battus, ensute ta
aécyﬁa/a/ce ot @ nowean dans los m«f& avant de termivez dans ta aé@oa/m, Kiserver au /m/[f’,

Realisez an caramel épicé : fuive fondre lo sucre @ sec dans ane casserole d fond epars, tors du fe, gjoutez

los eprzes et lo miel Laissez /}(f«s‘af 30 i puss relirez bos éprees d l fa«méatw,

Kéalisez th viagrette m’/awz la mowtarde avec lo vikapre et 7 pircée do sel Versez bos 2 hutes en f//p,t

sur la moatarde pouwr monter 2 w)(ayfan‘e,

P/wy/az los boubes de curé nantass panees dans wn bain de ff/Z‘m i 770

z

lj}ﬂaﬂ‘ez—/%’ swe du paprer absorbant, /Vaﬁﬂfez, essorez ot assasomez o miche.

Dressez los assictiles avec la sabade ot los panes au fmmyz

ot lorminez par wn trart de caramel epiee,
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