Les ingredionts

/DZ%% de W commandsn oy b bouchon banant vills)
[ Blse do foie gras mi-cuds

700 v de farins (s Biscts suss b suogans)
700 ml de lait

150 gv do beunre

2 sachets do Ml (Picand)
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La Veille
Prtrcassson. s flbé do oo

A une ﬂ/éz?wz de cutsson, wecauvent de papien
W

M{,?, posney et dispesey sun b /ﬁb,

quelgues menceaur de bewnne. Enfouney

ot laissey cuin a 150 C. dunant | demni feue.
Aantin mﬁw/&bw%ﬁ/m Eea&w&/ /&/w
de wiamde puis methie b tauk aw fignatenn,

La pate brischée
olangey o forins psan, brischo aves & it tids
et lo beurie samalli pondamt 6 min a la cuillie
su au salbst, Une fois o pate bion, lose, secnunag
e Zaxaa? wepsaen a tompeatuwe ambiants puss

aw VMW«/L

Clu petit [latin
Prepanatisn du flet de baeuf en crsivte

Bun Fiot & froid, onnskey lo tout do fose gras.
Ehre gomneuns sun b quambites do mamie & co
que b filet soit necounent de foie gras. Saley et
poivag. Upnin anain stale Lo pate buischee,
dupsssy b filet au contre. Dispsssg quelgucs
medlles, arant; de vefevmen lo touk. Faine

wne petite cheminse sun lo haut: de o, buische.
Mwm/w/mdmf’%wwm, dalegle
s o Bische. Enfonmeg 4175 C. dunant une
barne hewe. (G swneillor selon b fpuns)

Bauce & accompagnement

Dams wne casserale, Wmﬁfy é/{w de{%&t
de ports. ot les moriles. Saleg, peivacy ot luissoy
cuin & fou tout dsuwr. (En prevein une grande

quantitz)

Un potit plua.

L petite touche qui fora toute lo difforonce.
W/@Wﬂp&»d@%&@ﬁm%d&ﬁwm
o prepanen des petites buisches individuelles
Tapissey watre plan do travadl o farine.
Tladeleg dew petiter bsules, dispssey au cooun du
foie gras ot aouley o tout. Disposey o tout dans
%M/MWMA/@WW%MA,

G pincean, tapisey bo petites buisches do
Jaune d seuf. Enfounney ot lvissey cuir une
Jpetite domi hewne.

g@«wﬁ% chaud dﬁ/ﬂ/f%/u’/ﬂ&’/ /

Conaeils

Tle pas proveiy & entrée, & moins & ebe b
combatlf !

Prevair en accompagnement wrn bon vin wuge
étmw&m wn bon cavist cake poun le
dessent P

Dassag ans ol tabts
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