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LA REVUE

TON CADEAU GRATUIT !!
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Chapitre 1 – Livre de recettes


Accéder instantanément à 5 livres GRATUITS...
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CLIQUEZ ICI POUR OBTENIR VOTRE CADEAU GRATUIT!!
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Blancs de poulet d'exception au barbecue
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Une délicieuse recette, tout simplement.

Ingrédients :


	2 à 3 cs de ketchup

	Le zeste d'une orange

	1 ¼ cc de sel de mer

	Du poivre noir fraîchement moulu, selon votre goût

	1 ½ à 2 cs de moutarde de Dijon ou de moutarde anglaise

	4 blancs de poulet de 250 g chacun, sans peau
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