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Commencer a malaxer
du bout des doigts le
centre de la fontaine
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mélanger...

e gt gall il gSall
jusqu'a ce qu'il soit
bien incorporé.

WWW.DZPEN.COM | ;dl



http://www.meilleurduchef.com/cgi/mdc/l/fr/apprendre/termes/a.html#appareil
http://www.meilleurduchef.com/cgi/mdc/l/fr/apprendre/termes/f.html#fraiser
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http://www.meilleurduchef.com/cgi/mdc/l/fr/apprendre/termes/c.html#culdepoule
http://www.meilleurduchef.com/cgi/mdc/l/fr/apprendre/termes/f.html#fraiser
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http://www.meilleurduchef.com/cgi/mdc/l/fr/apprendre/termes/f.html#fontaine
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http://www.maisonrobertchocolates.com/lemontart.html
http://www.maisonrobertchocolates.com/lemontart.html
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200 g de sirop -

Sirop de rose :

14 gtes d'ardbme rose -

1 gte de colorant rouge

- une pointe de couteau
d'acide citrique

Sirop de muguet (3
@380 : 200 g de sirop

- 4 gtes d'arbme muguet

- 1 gte de colorant vert -

une pointe de couteau
d'acide citrique

Sirop de géranium
ke dude il

: - 6 gtes d'arbme
géranium -

1 gte de colorant rouge

une pointe de couteau
d'acide citrique

Sirop de lavande <\

ke sn

- 6 gtes d'ardme lavande

2 gtes de colorant rouge
- 1 gte de colorant bleu -

une pointe de couteau
d'acide citrique

Sirop de bergamote :
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1 gte de colorant jaune -

une pointe de couteau
d'acide citrique

Sirop de cannelle :

- 6 gtes d'ardbme
cannelle -

1 gte de colorant jaune
coquille d'oeuf

- une pointe de couteau
d'acide citrique
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