100 GRAMMES DE BEURRE Cz OU 3 GOUSSES
Q@ DEMISEL ( MAS VOUS | m
POUVEZ EN METTRE PLUS, FACULTATIF: UN PEV DE
I{RE(AUG,%"ES N'OUBLIEL PAS QUE LE NOIX. DE MUSCADE N
e BEURRE, C'EST LA VIE 11l ) ON PEUDE PONRE N>
1) PELEZ LES GOUSSES D'AIL, LAVET LES RAPIDEMENT
PUIS HACHET LE TOUT AU PRESSE—AIL.
DANS LE MIXER, VOUS MELANGEL LE BEURRE, LAIL (/
HACHE, QUELQUES TOURS DE MOULIN A POIVRE T
ENVIRON 1/2 CUILLERE A CAFE DE MUSCADE RAPEE
OU MOULUE,
|
2) COUPET LES BAGUETTES PRECUITES EN 2 ET TARTINEL GENEREUSEMENT
AVEC L/APPAREIL BEURRE/AIL. COUPET LES PAINS EN TRANCHES D'ENVIRON
| CM D'EPAISSEUR. .

3) MLEZ | DIRECTION L& FOUR POUR ENVRON 10~ P
MINUTES A 230/240 DEGRES, DESUSTEL CHAUD DS~~~ .
LA SORTE DU FOUR




