CA9

LE PAIN D'EPICE %

&

)

)

]

S )

2009 de »ucre
blanc

1809 de »ucre

VERGEONE

2 cwlleren a houpe
de mélanne

& -

I

3009 de beurre

| - d’(é[qu;ez au robot le bewrre et les sucres 2 - outez la mélasse. d“(élmgctez | minute

qw,s%u o1 obtertion d un mélamga;e MOUSSeUX

o 1 cu(lléIRe a Moupe y
de nTlela{L?? ,DO*W‘z 1 cwillere a houpe /
\ pain d'epiceh de cannelle
/
\\ / O

s s 1 groMAE pincee 2\ v e 200m! d'eau @

o ) ‘ ~
oy de powke \N

L e 4 < 1 cw‘((éfze a Houpe
oy 1 cuiltere a noupe 3 ~ de Bicarbonate
." de gingembre de »odium £
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