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bewnne ot Loan an fur ot & meswre. Petnisses b pate jusqu'a ce quelle soik fiase of dastique, on fo tapant
contre lo plan 3o biasaif plusieurs. fois. Enseloppesta dun torchon humide ok faitesfa veposer 80 min dans un
four éteint 1izde ( 80°). Faikes iompen leo naivine secs ans de Loan tizde. Rapes fo geste 3 forange ot u
cilnon. Presseg, fa moitié du citron. Doreg fes pignons e pins & sec dans une posle.
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Faites o o chapelure & fo potle atec fos 10 4 3o Bourne veatants. Elales finoment fo pate ( 2-8 mm) sun
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