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Cornes do pazelle

—/mw/agdb‘e ; 250}/@/«/6/)(@— 75(;/@&«0/&&—80/(@/@«/&/%—30«‘&4/@//@«/@
d ;mz/(/e/‘ - 7 jawre d fa«f - w peu do sel

- Four la farce - - b poudre d amande - b sucre - 7 jawne d waf -2 ¢ 4 ¢
Pour ta f: 250 g do powdre d mande - 30 g de 7 jane dwaf - 2 ¢ @
/eaa/me//a—704‘@4@//@«/612/%@;/@%—7zeﬂ‘ec/2/¢wg;/e—7adm{amé/f

PI‘&'&WZ b ﬁaf a 780 °

/%’/a«;ez& sucre, /&ﬁﬂko el gpoutez ane pointe de sef, /:a/&eal/a/tfw‘y a@'m’efé
bearre ex pommade conpes ex des et gjouter to jane d waf. Pour fiie, rejonter ta floar

d oranger. O tuisse ta pite reposer b lenps de preparer b furce,

Pour ba faroe : dans an réopient, on wétaupe o poudre d amande, to zeste d orarge, ta
oannelle puis la flear d aranper et pour fiviv o sjoute lo fjaane d Baf et lo suore ainsi gae
te mied, Ox mébuge bo lout @ ta maiik powr oblenie ane pite épaisse,

Or repread l Tere preparation et o Vétale au ronboan tres ﬁwmf.

A Luile d an verre, o furt des ronds, O met wne caillere de farce an bout de ta pite, puic
on rabat ta pite et on tai domwe wne forme do bare.,

Les poser sur la plagae du foar et tos taisser ouive 10 4 75 mix. Lles re doivent pas dorer.
Poar blos décorer, on los recowsre d an méliupe de suore place et d ean, puis on los
saspoudre do saore place.,
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