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Brick aa tho,
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dokalote - 7 ¢ d s do cipres - 7 @af - 7 ¢ d 6 de camix ex poadre - 7 ¢ @ o de carcama -
piinent d Lepelotte ~ haite d ollve - 60 g de parmesan ripe - sel] poivre . Clitron
Lotushez et fuites cuive o pomme do lerre d { ean salee,

5/&6&: el hachez /&M&‘a/a/&’ ﬁlfw ta suer dans M&/af/k/oi& avec an pea o haite
dolloe, sel et poivre. Dans an sobudlior dos gue th pomme do lorre est oarte, éoraser-ta avee
we frarohette o w presse purie, Melugez a la pomme de torre, le thon (Epoutte), lo
Jaune d waf los cipres, o camit, te carcams, { éohabite et bo piment d Lspelotte, Mebuper
bick poar obteni ane farce homgene, Allamez lo four th : 780
Copez ex deas bos feailles de briok, Budpeomez-tos avec do {laile d thive @ ¢ aide d an
plrcean, Plez-tos en b‘f‘/blféxﬂ Pour cels, mettre bt valoar d ane caillore do mf/al;a au
bord de o bande do brick et repllez bo loat ex forme do trinple,

Diposer-tos sur ane plagae @ pitisserte recowerte de papior sulfurise, Lufoarnez pour 72 d
75 miv, Surveitlez et taissez dorer poar tos rendre oroustithunts,

Dressez sur los assictlos avec des guartiors de oitrons et are sabade,
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