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Four 6 pessonnes:

7/2 potinarron (7,6 £3),3 wufs, 2259 de furive, 3edc de bisarbonate alinentaive, Zeds do
camelle monbue, 20ac de muscade moutae, 7/6’ do cde de olou de girafte moulus,25¢¢
d leate, 270p de sucre, Tode de sof

powr b glacage; 128y de bewrre, 2259 de fromage Phithdelphia, 7/2 cio do vanitle
/7'7«/&/@, 50 de sucre //a&e

Pfé&éﬂa/fez t fmﬁ a770 Oé’/ th 5-6 /, /Mwaz t dem-potinarron egrens dans an /Mzb‘ a riti, ta partie
coupée sue lo ford du plat, versez wn fond d eaw dans lo plat, faites cuive 25mn au o, luissez refroitic
S avec wre cwllore ractez {interionr du polinarron pow recoperer la char, mivez-ta en puee f/)(e,
lamisez ta fa/‘/}(a avee ta levare 04/)/{/'7«@+//'aa/‘/wmte/+aa/(/(e//é, muscade et olpus de //}‘00%, dans an robot
equpe d w [fdaeb‘ /r(é/a/(f/ez la pueet huite + sucre, sed
inoorporez los wufs w par w, sur vitesse lonte, ircorporez t farine sans trap battre lo

nélange (547 0s), repartissez celtle pite dans des monlos @ mufffins remplis au 2 tiors, faites cwire 20mn @

780 C, tussez refrailin puis demoutez, mélunper tous tos ingredients du glagage Jusqu 2 { obtention d we

crome fisse, d {uide d wne J;Mfa/a, recowrir les mff/}(&
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