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[image: ]Parce​ ​que​ ​nos​ ​vies​ ​trépidantes​ ​ne​ ​nous​ ​permettent​ ​pas​ ​de​ ​perdre​ ​du​ ​temps,​ ​nous​ ​
vous​ ​offrons​ ​65​ ​recettes​ ​de​ ​Gâteaux,​ ​tartes​ ​et​ ​biscuits​ ​à​ ​saisir​ ​en​ ​un​ ​clin​ ​d’œil​ ​!
Vous​ ​vous​ ​souvenez​ ​des​ ​gâteaux​ ​et​ ​desserts​ ​trop​ ​bons​ ​que​ ​préparait​ ​
votre​ ​grand-mère​ ​?​ ​De​ ​son​ ​fondant​ ​au​ ​chocolat,​ ​ses​ ​madeleines​ ​moelleuses,​ ​
sa​ ​tarte​ ​aux​ ​pommes​ ​incomparable​ ​ou​ ​ses​ ​sablés​ ​au​ ​beurre​ ​qu’elle​ ​vous​ ​laissait​ ​
découper​ ​à​ ​l’emporte-pièce​ ​?​ ​Vous​ ​n’avez​ ​malheureusement​ ​jamais​ ​noté​ ​
une​ ​seule​ ​recette​ ​de​ ​Mamie​ ​?​ ​Enfin,​ ​vous​ ​avez​ ​envie​ ​de​ ​vous​ ​régaler​ ​mais​ ​pas​ ​
le​ ​temps​ ​de​ ​déchiffrer​ ​25​ ​lignes​ ​de​ ​texte​ ​?
Découvrez​ ​donc​ ​vite​ ​65​ ​recettes​ ​gourmandes,​ ​faciles​ ​à​ ​comprendre​ ​et​ ​rapides​ ​
à​ ​préparer​ ​!​ ​Ici,​ ​vous​ ​ne​ ​trouverez​ ​que​ ​l’essentiel​ ​:​ ​additionnez​ ​les​ ​+​ ​et​ ​suivez​ ​
les​ ​flèches​ ​;​ ​aussi​ ​sûr​ ​que​ ​1​ ​+​ ​1​ ​font​ ​2,​ ​ces​ ​65​ ​pâtisseries​ ​et​ ​vous​ ​allez​ ​faire​ ​
des​ ​merveilles​ ​!
La​ ​formule​ ​est​ ​facile​ ​:​ ​suivez​ ​les​ ​images,​ ​vous​ ​obtiendrez​ ​la​ ​recette​ ​:​ ​
bienvenue​ ​dans​ ​la​ ​cuisine​ ​de​ ​la​ ​simplicité​ ​!
PETIT​ ​BLA​ ​BLA...
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chaud
10​ ​cl​ ​d’huile​ ​
d’olive
1​ ​sachet​ ​de​ ​levure​ ​
chimique
3​ ​œufs​ ​fouettés
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