/
; ! ! " SHEHErgm TR e e, IIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIJ_.
aw cﬁoco&,t -
Acs E a browven &o cadeawx E
Ingrédients
Biche de Noé -
+ 150 g de farine « Cacao pour la décoration = e
+150 g de sucre - Pate a tartiner = E
* 6 cufs = -
Etape 1 E |
Commencez par monter les blancs en neige bien ferme. = E
Etape 2 z :
Dans un autre récipient, mélangez le sucre avec les 6 jaunes d'ceufs = E
jusqu’a ce que le mélange blanchisse. = E
Ajoutez ensuite la farine a ce mélange et mélangez bien. = i
Etape 3 E §
Délicatement, incorporez les blancs en neige  la préparation. = E
Etape 4 = E
Etalez la préparation sur du papier de cuisson posé sur la plaque a = =
patisserie. s -
Etape 9 = E
Cuisez au four pendant 10 minutes a 180°C. = =
Sortez la génoise du four, tartinez-la généreusement de = =
SO

Pate a tartiner.

Ftape 6 A&MC[@@W

Roulez le gateau dans le sens de la largeur pour former une biiche.

Etape ]
Décorez avec du cacao, et ajoutez des décorations selon votre
préférence.

BETTERAVE  CHOU ROUGE TOPINA

Bon appatit !
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CLEMENTINE LITCHI MANGUE GRENADE KAKI RESTAURATIO



