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Goatedv poisson d’avril

Mgtérie':
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Y aourt 2 pots
Farine 3 pots
Sucre 2 pots
Oeufs 3
Levure 1 sachet
Sucre vanills 1 sachet
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cuiHéres a souFe

@ 1 So‘odier
== 2 bols
1 Fouet

Pate a tarliner
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Décomtions
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Recefte.
1 Prechauffe le four thermostat 6 (180 "C)

/]. \/QI"SQ ‘e yGOUFt dC]I’\S un L)O‘ LG\/Q Qt essule ‘Q FOt C‘UI servira de dOSQUP.

2. Fouette ‘QS qus entiers avec ‘e sucre tl”éS FOI”t.

(O]

. Ajoute ‘QS >/GOUI”tS C‘Ul SOﬂt dGl’\S ‘e EO' et Mé‘GﬂjeA

b \/erse ‘q quine Fetit a Fetif en remuant avec 'e Fouef au Fur el a mesure FUiS ‘0

‘e\/ure.

Ajoute | lle puis |"huil tlange  bi bten te |
5. Joute e sucre vanille FU!S uile ef me anae ien Four oblenir une Fofe isse el

%omoaéne.

6. Beurre Fuis Forine un mou'e a monﬂué.

N

. \/erse ‘o Fate dans 'e mou‘e. Mets au Four Four 30 minutes.
8. Loisse reFroidir sur 'O ﬂriHe du Four/ FUiS démou‘e, Leisse ‘e reFroidir,

9. PréFQre 'O a'egeae: mé'cnﬂe L)ien 'e sucre a‘oce el '/eou dans un Eo“ Puis ojoute
a pale a Carfiner.

/\/e /oos Aés/[’er a (JJ'ou['ef“ un /Deu d/eou sl /e ﬁ/@g@je est un /oeu f/“o/o é/ao/'s

-~ . - . . . /
/|O G‘OCQ 'e ﬂGtQGU FUIS decor‘e—‘e avec ‘QS smarbes et 'QS LDISCUJtS ou avec Cl Gutres

c"\oses se‘on fon insFirotion.



