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CONDITIONS GÉNÉRALES

Aucune section de cet ouvrage ne peut être transmise ou reproduite par quelque moyen que ce soit, y compris par photocopie, numérisation, voie électronique, impression, enregistrement ou autre moyen mécanique, sans avoir obtenu au préalable le consentement et l'autorisation écrite de l'auteur. Toutes les informations, idées et recommandations ne sont présentées qu'à titre éducatif. L'auteur s'est efforcé d'assurer la plus grande précision du contenu ; cependant, le lecteur est prié de noter qu'il suit les instructions à ses risques. L'auteur de cet ouvrage décline toute responsabilité quant aux éventuels dommages accidentels, personnels ou commerciaux dûs à une présentation fallacieuse de l'information. Nous recommandons au lecteur de demander l'aide d'un professionnel si nécessaire.
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LA REVUE

TON CADEAU GRATUIT !!


Livres français



Chapitre 1 – Recettes de cookies

Avant de poursuivre, laissez-moi vous offrir un cadeau.

Accéder instantanément à 5 livres GRATUITS...
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CLIQUEZ ICI POUR OBTENIR VOTRE CADEAU GRATUIT!!

––––––––
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J'adore les cookies. Et à présent, je vais vous révéler quelques-unes des meilleures recettes de cookies qui existent. Commençons !

Barres mystiques amande-chocolat

C'est LA recette qu'il vous faut. C'est l'une de mes préférées. Régalez-vous avec cette fabuleuse recette et engloutissez vos barres amande-chocolat d'un seul trait. Vous ne pourriez pas rêver de meilleurs gâteaux.

Ingrédients


●  55 g d'amandes finement concassées

●  2 à 3 cuillères à soupe (= 30 à 45 g) de beurre

●  1/8 à 1 cuillère à café d'extrait d'amande

●  1 à 2 cuillère(s) à café de crème (facultatif)

●  15 g de chocolat non sucré

●  4 à 5 cuillères à café de sucralose

●  30 de poudre d'amandes

●  1/8 à 1 cuillère à café de vanille



Préparation


	Réunir tous les ingrédients nécessaires.

	Faire fondre le chocolat et le beurre au four à micro-ondes à puissance moyenne. Bien mélanger.

	À ce stade, il ne reste plus qu'une étape.

	Incorporer les autres ingrédients. Étaler en un rectangle d'environ un demi-centimètre d'épaisseur sur une plaque recouverte de papier d'aluminium.

	Congeler au minimum deux heures. Retirer de la feuille d'aluminium et découper en 40-44 petits morceaux. À conserver au congélateur et consommer glacé.

	Humer l'arôme et servir.



Cookies magiques noix de coco, chocolat et amandes

Ingrédients


●  140 à 280 g de farine ménagère

●  160 g de sucre glace

●  110 g d'amandes grillées concassées
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