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Lo ane tablee de 6 /7@/@/(/(@@ VA faat -

250 g de farine de sarrasic 7 prrcee de gras sel
% do Utre de Lt extier 7 cwtlorée do sucre
7 verre de creme f/ca/‘cée 7 jarrel de pore

7 (e«ff 700 g de portrine salee

125 Y de beurre

Prirarer b pite do fars : duns wne prande jatte, metter lo farive, &
bt les aeaff/ by creme f/‘df_dé& el lo bewre p[mc/a, Skerez et sabez, Me-
%Z/(d@e/‘ b tut ex battant @ o cawllor ex bois. I ne faat‘ pas remuer ex
lowrnant. mass soubever Lo pate vers vous, Travaitler cello—cr pusqa 2 ce

gu o sot /?(mz,
£ é/r(//f&’&ez wre: grosse casserole d ean aws Geors 7«@/@5&, el fa/éﬁz&' boatl

Metter la patre dans an sac en coton, [ermer-te avee wre f/oe//e, Quand
{ oau boat mettor bo sac dang we oa@;eﬁaﬂz., Metter aussi /4}22##@5 ot &

/w/'t/‘/}(e calie, [aisser ‘aa{}‘z 3 heures @ ebulltion,

Au moment de servir relivez b sac do {ean [rtever la f/oe//é, [enez-te
feﬁm@’ avec la mak d@aacé«z} el écrasez pate er nabuart lo sac avee la

marn droile, o@/fqez avee lo /ZZ/‘/%L.‘ et /M/K/‘/)(e,

A “‘bz w2z el 4 la viande on g/&aﬁ des /ed@mz&' d ZZOGOH/QI@(&#(&I(LL comme daxs
ax /W-aa—fea, pommes de lerre, navels, chows , carolles,




