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Pows be biscuit : préchauffer fe four & 150°
@ammw/fa,&im,W%Wéw{aa&u&mmWﬂ&mOMWvdm
que fo préparation fasee un whban. Sout en conlinuant & batlre ajouler pew & peu fa farine, fa
maigena ol feo cacac en poudre. Dans un aubre récipient monter fes blancs en neige tés fermen
puis, fes, incorporen tuds deficatement i la préparalion précédente. Verser dans un mauke &
manquer bewnné, mellre an four pendant 40 min. @ la cotie du four, laisoer reposer fe qatean 5
& 10 min asant 3o fo domouler ot o faissor refroidie suwr une quille
Faine Lo hantilly

Dans un qrand safadier baltre la créme fraiche . Lorque la creme
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