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1. et tous Ces ingnédients, saug Ce miel, dlans une cassenole e faites—Ces bowibfin
oeouomuitwmwmum.

2. filtincg Ca prépavation.

3. Lai idlin Ce & secondle, puis ) le miel '
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Bonne déguifation!
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Quoi de, mi avoin chawd que de b ison, i
, Miewy pow fue e mangen une onne soupe maison bien
Catte vecelte jo la foit toutes Cos somaines, e e tés simple, ofle
oew@)i,endvdtmoowps.
Temps total: 15 & 20 min
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Wwo@epwgomiqowl(wp&wwmaoum)

flﬂgﬂédjﬂﬂ! 5 .
3 Canclles

2 Poineaux

1'@\0{,@&@" o

4 Wdltepafxﬁe&ow33mm

3 a4 Gousses €'aill Guivant Ca taille)
Sel

Poivwe

Tacubatif : 1 pince de gruyere eb 1 cui. & café de cneme épaisse
Loy clapes :
1. Lavey e éplunches; tous les Ceguumes.

2. ~Ce s un, qrand? feit tout. oo jusqu'n que Ces soif
%m%% | grand Recouvner deau jusu i que bes Cegumes

3. lmmd@@ﬁw@%%md@bwwﬁwww
cuif.

4, Vénifien dle temps entemps que les patiites of Ces canctles soient cuife.

5. Quaned s Cagane st poct, mien Crtout, Ueie scupe o prete

o iy pon it 11 g g st s s
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1 ~les & cuine o la , une fois bien cuife Caisses; Ces nefinoidin eb
Pl et sapau i

L. Peéchauffes votine foun & L00C (foun traditionnel).

3. Pendouif ce ,wu{;qfewpoitwww' Wm@am@ono@em&mn]md?e'mﬁm
en tranche mince. MW&M@&LW&.WMW ¢ awec une
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"l.(amw%un i va, aw foun & qui soil suffiswmment ‘Couv%ee&pafaﬂa
Candon, 3 ou 1 pélife noix dle cneme & une premiene tranche de Reb anodle
vers bo it . Réittnen Copénation jusqu'aw desgus du plat aveo wne dewieme
tranche de Reblochon aw miliew F&t&%mw&mm

le weite e vin blanc.
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Temps total: 25 win
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4 Qeufs
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Les elapes ©
1. Metter; lav fanine, Ce sel b e "suone” dans un salacdien.
L. Taites un puis aw mifiew et gjoutes: les CBuf.
3. Mebangey doucoment: et quand’ le mélange devient épais, ojoutir; Ce Cait froid?
et
4. Une fois la pite Bien méllangge gjoutes; Co nhum et Ce Beunne fondu neficidi, ofte
doit: ébine asser; (luicle. Si ol vous panailtrop épaisse, wajorite un paw de lait.
5. Huiles, legenement votine avec un tissw et dle €hwile o olive pui ~la, &
Wmmcﬁm,mmmm&mamwm
Mmm%po%w%mwmhmw&s@)w&woem&ew
w'i&o@wiwmevd?mouxo&d»empow%&mmdbwm.
6. Venifien le coubeun de b crepe poun quelle soit bien cuite et netine du feu.

7. Rattneg, Caction jusqu'cs puisement e bu pate.
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Temps total: 13 min

oﬁewamdion 10 min
eWflé de cuisson: 3 min
Mmo@egmb@% 10 & 12
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Tacullatif : 5 of de whum ow de bitne blonde

L depe
1. Sépanes: les blancs des jaunes,
L. Qawns un premien salacdien fouetles; Ces jaunes avec Ce laif.
3. Daws un secondd salactien mélange Co favine e Ca Cevure,
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CBuf, Cat, Beunne au seconde sabactien. Melangen
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6. Ces Blancs en neige aveo la e sel Cey delicatement:
wei"mi% neige poignée de seb puis inconponey

7. WWWW%WM&W@&&W wwﬁamge
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saffit onfeven les Canclon, e gruere Pmeem
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