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Introduction

Bien rouler les wraps

Pour toutes les recettes et pour éviter que la garniture ne vous tombe dessus,

voici une technique pour plier vos wraps (qu'ils soient faits en crêpes, en

galettes ou en tortillas). 

* Étalez la garniture sur la crêpe ou 

la tortilla, sans aller jusqu'au bord

(arrêtez-vous à 2 ou 3 cm).





* Repliez chaque côté de façon à ce que cela fasse un carré qui recouvre

légèrement les garnitures. Roulez ensuite de façon assez serrée les wraps

avant de les couper en biais. 

* Maintenez les wraps fermés en les enveloppant dans une petite feuille de

papier d'aluminium, de papier sulfurisé ou à l'aide d'un petit pic qui les

traverse de part en part.
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