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je veux la recette !

Arrosez le tian du mélange huile/citron / lavez les courgettes et les tomates / Pour 

varier / Préparation 20 min / PARSEMEZ LE TOUT DE BASILIC / versez délicatement  

le coulis dans les verres / Les ingrédients pour 4 personnes / Quand les lardons sont 

prêts / Puis ajoutez le sucre, le sucre vanillé, la crème fraîche et la crème de coco / 

Répartissez les brugnons dans quatre ramequins / 6 tranches de pain d’épice / Tian 

aux fruits rouges meringué / 1 paquet de palets bretons / avec la noix de muscade / 

le lait, le rhum puis les pruneaux / ÉPLUCHEZ LA POIRE / 2 sachets de sucre vanillé /

Le truc de Stéphan / Équeutez les haricots verts / les queues d’écrevisses / variez les 

fines herbes / Salez et poivrez / Recette pour épater / la botte secrète d’Aude et Leslie /

faites cuire au bain-marie pendant 40 min / Ajoutez quelques petites crevettes roses 

décortiquées / CUISSON 30 MIN / Délicieux avec les grillades, de poisson ou de viande /

Une recette parfaite pour des brunchs qui changent / remplacer le mascarpone par de 

la ricotta / 1 rondelle de mozza posée sur le dessus à mi-cuisson / Pour une version 

plus light / ÉGOUTTEZ LES TOMATES CONFITES / Pour une finition parfaite / Déposez 

les morceaux d’ananas / saupoudrez le flan de sucre glace / quelques gouttes de 

sirop de lavande / Puis ajoutez le Nutella et la crème fraîche / quelques gouttes d’eau 

de fleur d’oranger / PIQUEZ LE FOND AVEC UNE FOURCHETTE / un petit verre de 

monbazillac assez frais
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