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[image: ]INTRODUCTION
PARCE​ ​QUE​ ​NOS​ ​VIES​ ​TRÉPIDaNTES​ ​NE​ ​NOUS​ ​PERMETTENT​ ​PAS​ ​DE​ ​PERDRE​ ​DU​ ​TEMPS​ ​
EN​ ​CUISINE,​ ​NOUS​ ​VOUS​ ​OFFRONS​ ​100​ ​RECETTES​ ​DE​ ​CUISINE​ ​FRANÇAISE,​ ​RAFFINÉES​ ​
OU​ ​PLUS​ ​SIMPLES,​ ​À​ ​SAISIR​ ​EN​ ​UN​ ​CLIN​ ​D’ŒIL​ ​!
Vous​ ​avez​ ​envie​ ​de​ ​cuisiner​ ​de​ ​bons​ ​petits​ ​plats​ ​typiquement​ ​français,​ ​mais​ ​vous​ ​
n'avez​ ​pas​ ​le​ ​temps​ ​de​ ​déchiffrer​ ​25​ ​lignes​ ​de​ ​recettes​ ​?​ ​Vous​ ​voulez​ ​bien​ ​acheter​ ​
des​ ​blettes,​ ​mais​ ​n’avez​ ​aucune​ ​idée​ ​de​ ​ce​ ​à​ ​quoi​ ​cela​ ​peut​ ​bien​ ​ressembler​ ​?​ ​
Vous​ ​appréciez​ ​déguster​ ​de​ ​bons​ ​petits​ ​plats​ ​français,​ ​mais​ ​l’idée​ ​de​ ​passer​ ​
plus​ ​de​ ​30​ ​minutes​ ​en​ ​cuisine​ ​vous​ ​refroidit​ ​à​ ​chaque​ ​fois​ ​?
Découvrez​ ​donc​ ​vite​ ​100​ ​recettes​ ​instinctives​ ​à​ ​comprendre​ ​et​ ​très​ ​faciles​ ​
à​ ​préparer,​ ​pour​ ​vous​ ​régaler​ ​au​ ​quotidien​ ​ou​ ​émouvoir​ ​les​ ​papilles​ ​de​ ​vos​ ​invités​ ​!​ ​
Ici,​ ​vous​ ​ne​ ​trouverez​ ​que​ ​l’essentiel​ ​:​ ​additionnez​ ​les​ ​+​ ​et​ ​suivez​ ​les​ ​flèches​ ​;​ ​
aussi​ ​sûr​ ​que​ ​1​ ​+​ ​1​ ​font​ ​2,​ ​ces​ ​100​ ​recettes​ ​et​ ​vous​ ​allez​ ​faire​ ​des​ ​merveilles​ ​!
LA​ ​FORMULE​ ​EST​ ​facile​ ​:​ ​suivez​ ​les​ ​images,​ ​vous​ ​obtiendrez​ ​la​ ​recette​ ​:​ ​
bienvenue​ ​dans​ ​la​ ​cuisine​ ​de​ ​la​ ​simplicité​ ​!
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125​ ​g​ ​de​ ​fromage​ ​
frais
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minutes
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d’épaisseur
Papier​ ​
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dénoyautées
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instantanée
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minutes
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3​ ​c.​ ​à​ ​soupe​ ​
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30
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4
minutes
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