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Prschanffos; o foun 190°( th 6) . Epliches oo poireaus. on ne gardant que fe Blanc of fo sert Lende ot fases;

fes soigneusement. &gouttes bion puis coupes. en trongons Biseautss 3¢ 1 om. Dans une posle, failes fondre feo

20g 3e Bowrne puis. ajoutes; fes poineaus: ot laisses; cuire pendant 20 & 25 min & counent ot & fou teis dous. On
fin 3e cuisson, saleg ot poitieg. Répartioses; la fondue dans be crous des coquilles.

Deans fo. mome podle, faies fondre & fou moygen 50 g 3o Bewrne jusqu'a oblention Jun Bewre noiselle . Deépases
fes St Gacques dans le Bewnne puis faitestes liqinement coloren 1 min 3e chaque calé. Saleq ol poisnes puis
wipantissegles dans bos coquitles. Soujouns dans la mame potle, dans lo neste du Bownie, faikes Blondic & fou
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sl ot enfourncq 5 min poun réchauffer lo tout. Serveq sans altendre.
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