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salde poin de sucre

mlode poin de suse
l.poïrrTHffon

corotle

epinord

rodis dhiver

franouil '

rudis boil{e

qstfu;r*Truwn sffi
Dons \rcüre ponky, il fuut h potir*ron entierl En plus de lhuib et du miel.

h for.rr à I8ffC (th6). Récupércz les groirrc, lcnrez-les sous lesu

corul'le

éprinod

rudis dhiver

et sedrez-hs Couryzle ffimontln en trunches & f çrn en gmdont lo :

ptrn-t Sur une phq* ollont ou fuur, posez une feuille du popier sulfurisé et

dlwez les trundres d* porimorîon kns un bol \€ïsez le miel, flruile dUnna

et h sel ef tâmulsionnez h tout Awc un pirxeou enduÉzles trrsnchæ du

poiirronon Enfournez pour 3O minutes Fendont ce temp*h, décortiquez

quelques gmines et ffi,*hs rqrenir dons ure p"d. à sec, disposez b ou

rnornent & servir Bonne cuisine !
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