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Verrines de creme de frults
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Verser la créme oblenue cans un
saladier et couvrir avec un film

plastique. Laisser refroidir.
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Couper les biscuits a la cuillére en
cubes, les tremper dans le sirop de
fruits puis les disposer dans les
VEmines.
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Baitre la créme froide avec un battewr
électrigue. la mettre dans une poche
a douilles puis remplir les verrines a
Imoitié avec cette créme et ajouler
dessus les fruits coupés et couvrir
avet une autre couche de créme.
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Dans une casserale, rmettre le lait

avet la moitié du sucre et la vanille,
parter a ebullition.
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Dans un saladier, mélanger les
jaunes d'euf avec Fautre moitié du

sucre, blen fouetter et ajouter la
maizena el |e [ait chaud.
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Verser le mélange dans une casserole
el continuer & remuer puis ajouter le
beurre, mettre la casserole sur le few,
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INGREDIENTS

» 125 g sucre

« 1 cuillére & café de vanille
+ ¥ litre de lait

= 30 g de beurre

« Maizena

Décoration

- Biscuit langue de chat

« Fruits de saison

» Sirop de fruits {facultatif)
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Créme brulée
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Avec une louche, verser le mélange
préparé dans des rameguins.
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Mertre les ramequins dans un moule

rempli deau et lenfourner a 2007,

Laisser au four jusqu'a
gpaississement.

Préparer les ingrédients.

Dans un saladier, mettre les eufs, les
jaunes dioeuf, le sucre et la vanille,
bien battre avec le fouet.
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Faire sortir les ramequins de créme
du four et parsermer de sucre puis le
bruler avec un chalurmeau de cuisine
ou les rermettre au four en allurmant
le grill.
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Ajouter la créme fraiche er continuer
a battre jusqu'a incorporation de
tous les ingrédients.
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INGREDIENTS

« 1 verre de créme fraiche
(% de litre)

« 3 eufs

+ 3 jaunes deeuf

« 150 g sucre

« 2 cujlleres a soupe de sucre
« 1 cuillére & café de vanille
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€5t que I créme Rt pas encore e,
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orimae s fiews ol seicre Svane.
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Une fois la créme épaisse obienue,
ajouter trois gouttes deau de rose et
éteindre le fewl.
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Dans une casserole, mettre le lait
froid avec le sucre, la créme de riz et
les amandes moulues finemenL
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Verser la créme de riz cuite dans des

ramequins ou un grand moule en
les remplissant compléement.
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Ajouter l'eau de rose et les raisins

SECS jaunes puis mettre la casserole
sur feu dowx
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Décorer votre m'helbi avec de la
cannelle et guelgques amandes et
noix coupées en deux plus les raisins
SPrs,
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Porter le mélange a ebullition tout en
MEMNUAnt sans arrét ave ure spatiile,
jusqu'a ce que le mélange épaississe.
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INGREDIENTS
« 7 mesures de lait froid

« 1 mesure de créme de riz
= 1 mesure de sucre

- 1 mesure d'amandes
moulues finement

« Vo mesure de raisins
SECS jaunes

Décoration:
- Cannelle

« Noix

- Amandes

« Raisins secs jaunes
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Gateau a la creme renversee
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Remplir & moitié les mmequins
couverts de caramel au fond de la
CTEME.
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Préparer la pate: dans un saladier,
mettre les ceufs et le sucre et bien
fouetter jusqu'a e aue e melange
blanchisse.
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Remplir la deuxigéme moitié avec la
pate prépanée.
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Merire les ameguins dans un rmoule

rernpli deau, Yenfourner a 180°
pendant 15 & 20 minutes.
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Ajouter e beurre mou et continuer
a battre.
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A la fin, mettre [a farine et
lincorporer aux restes des
ingrédients avec une spatule en bois,
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INGREDIENTS
La pate :

« 3eeufs

- 70 g de farine

« 70 g de sucre

» 20 g de beurre (facultatif)

« Une cuillére 3 café de vanille

- La créme renversée (voir page 10}
- (aramel (voir page 10)
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Préparer la :réme dar'ls un saladier, Dans deux casseroles, mettre le fait L y2) ciacai *
battre les ceufs avec le sucre et la dans la premiére et préparer le T

vanille puis ajouter le lait chaud. caramel dans la deuxiéme : mettre le S gld5e

sucre et Feall.
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INGREDIENTS

; Caramel :
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Remplir les ramequins avec la créme Jaal 20 ol a5 Sl gy - 4 cuillires 3 soupe de suere

préparee gl pa Lgae 30 0
' | . - 1 cuillére 3 soupe deau
Une fois le sucre fondu et que sa 1 cui
couleur tourne au miel, retirer la :
rasserole du few. La créme:
« 5 ceufs
» Un demi-litre de lait
e e « 125 g de sucre
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Mettre les ramequins dans un maule g s Al Jeal S 2 A

rempli d'gau, couvrir de papier oA e 3 B e
aluminium et mettre au four jusqu’a verser le caramel chaud dans les e kel B S ek A
ceque la créme devienne séche. ramequins et laisser refroidir. L X8 e LA Al
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Une fois 1% rameains sortis du four, laisser refroidir au frigo et au mament di Serar rerverses préparer le gdtear & I CrAME rEmversee.

Iz crémie sur e plat, ﬂELI'.IrI'_""'-H ver Guelgies morceats de frust
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Verser le mélange dans une casserole
Bt mettre sur le few out en remwuant
jusaqu'a fobtention dune créme
epaisse.

Dans un saladier, mettre es jaungs
deeuf, le sucre, la vanille et le zeste

dapa caclisl, Sa gl el .‘,i'u'-l
e A Al Al adeal 5 pBIS oy
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Battre fes blancs en neige,
lincorporer en 3 fois & la creme en
remuant délicaterment.

Vierser la créme dans des
ramequins, les metire dans un four
& 180° jusgua ce gu'elle double de
volurme, faire sortir du four et servir

dussitot,

say 55 B ) timn el
aladl alial ga
Ajouter le jus doranage
progressivement tout en remuant.
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INGREDIENTS
- 3 jaunes d'euf
» 3 blancs d'ceuf

« Jus de deux oranges
(14 de litre)

= 15 g de maizena
« 3 cuilléres & soupe de sucre
- Vanille

. Jeste dorange

i 5 i Aulall 234 ppinan (ay
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Cetre recerte peul éire Prépande Gve N us
glaramge oo o oiron.
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Faire fondre |a gélatine dans leau
chaude puts a verser dans le saladier
de la créme fraiche. Mélanger.
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Ajouter les fruits conhis et le
fromage régime fouené et mélanger
délicatement.
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Faire sorir le biscuit roulé du four et
le découper avec des moules de
différentes forme.
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Dans un saladier, battre le sucre aver
[a vanille pendant un quart d'heure
jusqu'a ce que le mélange double de
volume et devienne plus leger.
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Ajouter la farine tamisée et
mélanger en rond et délicaternent.
Verser la pdte dans un plat couvert
de papier sulfurisé et enfourner a
180" pendant un quart d'heure.
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Préparer la créme : dans un saladier,
battre la créme fraiche jusqua
epaississement puis ajouter la
vanille et I sucre glace.
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INGREDIENTS
Le biscuit roulé :

« 5 ceufs

+ 100 g de sucre

= 1 cuillére & café de vanille
+ 100 g de farine

+ 1 pincée de sel

« Lacréme:

= 2 pots de fromage régime
- 80 g de sucre glace

= 1 verre de qéme fraiche
= 1 hoite de fruits confits colonés
» Une feuille de gélatine
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Décorer les moules du cake avec de

la gélatine rouge aromatisée avec du

parfum de fraises et la créme
fouettée

451 il Ay Sy Sl il | e
s i) Aalaiy lpaded 43 pmaall 5 Ssall
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Couvrir les moules de biscuit de
créeme de fruits confits préparée et
COLNMr aveC Un 2uire morcead) IiE
biscuit et 'imbiber de sirop

ol gl sl adadall g Sl i
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Mettre le biscuit découpé dans les
moules couverts de papier
dluminium et & laide d'un pinceau
les imbiber de sirop préparé.



Cheese cake aux frults
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Dans un saladier. mouiller la gélatine
aver de l'eau chaude e ['3jouter aux
ceufs en continuant & batrre,
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Fouetter le mascarpone avec e sucre
et le jus de citron et l'ajouter & |a
créme fraiche fouetiée aussi,

Ot Bsnall w3 3 b el g Reny 50
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Ajouter le mélange dieufs et sirop &
la créme fraiche et lincorporer
délicaterment au mascarpane puis
ajouter la peche coupée en des.
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Dans une casserole, faire fondre le
beurre, mixer les biscuits puis
ajouter le beurre fondu.,
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Metire les biscuits moulus et
mélanges avec le beurre dans un
maoule puis Fabaisser complétement
et mettre au frigo
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Préparer le sirop du sucre en
mélangeant un derni verre d'eau
aver du sucre et pornter a ébullition.
Batire les jaunes dieufs puis ajouter
le sirop et fouetter jusqua ce que le
mélange dowble de volume.
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INGREDIENTS

= 1 boite et demie de biscuit
petit beurre (250 q)

» 120 g de beurre
- 1 hoite de mascarpone
» 3 jaunes d'eeufs

= Y litre de créme fraiche
fouettée

» 160 g de sucre

+ 30 g gélatine en poudre
+ Le jus d'un citron

« Une péche avec son sirap
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Décorer e cheese cake avec des Cowvrir [ moule de hlm plastigue el Faire sortir e moule de galelte des
tranchies de peche et de créme remelire au imgo jusgu'a ce gue la bisculls of verser dessus la créme
fraiche fouettée. Creme durcisse preparee
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Tlrarmsu (sans ceufs)
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Dans un 5aladierfmi:i. battre le
mascarpone avet |e sucre, la vanille
ot la créme fraiche jusqu'a Mobtention
d'une créme épaisse et qui a double
de volume.
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Tremnper les biscults a la cuillere dans
le café et couvnir la creme.
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Tremper les biscuits a |a cuillére
dans le café et les disposer dans le
moule couvert de papier aluminium.

A la fin, rettre une autre couche de
la créme et colvTir avec [out le
tiramisu,

H|ﬁnjﬁ_gﬁujsaa¢; s Riglars ,,,m_umn_u)L.mqu
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Saupoudrer e tirmmisu de poudre de Couvrir le biscuit trempé dans le café
cacao tamisée et décorer avec la de la créme préparée.

créme chantilhy
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INGREDIENTS

« ¥ litre de café froid

- 2 paquets de biscuits  la cuillére
- 1 boite de mascarpone

« 1 boite de créme fraiche épaisse
« Y3 verre de créme liquide

= 150 g de sucre

= Vanille

Décoration :

» (hips de chocolat

- Poudre de cacao

= Poudre de chantifly

Vous pouver wrilfser du cifé instonrane, vous
[rves uss uttiEser e [sell rowe cymine
fivvd el eheese ke,
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Couvrir le moule de papier aluminium et Dans un saladier, metre les mufs, la o] G jgsies
metire au four 3 200° jusgqu'a durcissement vanille liguide, la créme et le lait. Bien )
de 3 crérme puts faire sortir du Four. batire a laide dun fouet. = doguiid oA EL))3-4
(e s 3 »
_?_'r._.m E_Ejﬂ -
Ll o +
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ﬁu@#dlﬁ%ﬂlr:'—il'ﬁ":ﬁ ,>5|—~—"-:- gl 5t usl - T eeufs
Dans un saladler, mettre les blancs Parsemer la chapelure sur je moule « 3 jaunes dioeuf
dieuf, e sucre et la vanille puis battre puls ajouter le zeste de citron. : !
les Blancs en neige. - 1verre de créme fraiche

+ 5 cuilléres 3 soupe de chapelure
« Vanille liquide

« Zeste d'un citron
- Meringue francaise :
::-:-L_I.IE-\__T-.;.I.I LF"]-"'IJ ' III.:III'II':.EI-'ljl '3h‘|ﬂﬂ-ﬁdmﬂf
g il phad  4gn i » 250 g de sucre
kel A5 L ey L el g . . s
Mettre la meningue dans une poche & verser le mElTE-ngE RREQare jusquia le « Extrait de vanille
douilles, décarer le moule sorti du four remplir compléterment et le mettre au
en faconnant la meringue et bruler avec bain marie.
un chalumeau de culsine.

UL S R R
R T AT BE e
o vous fouentez les cewds, utilisez
unipuernent des pEnemles & iR, £ Vee
o e plastiguee jusgud ce gu il dowent de
VOILImE.
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Tarte aux pommes

B s 5 sl ey SI 2
(M 4l 5 il 5 528 o 52 nal
Ay SN G i o
Verser la créme préparée dans le
moule de la pate. Eplucher les

pommes el couper en tranches puis
les ranger sur la créme.

A _’tll_"::ll.“ I-':-":lk.l'dm _}5_._|.Il|é_;|.-'_'.
Parsemer les pommes de SUCTe roux
el de raisins secs jaunes.

L Uil 5815 5 5 LS )4 %200
A la fin, barre l'euf avec la créme
fraiche et badigeonner la surface de
la rarte avec ce rélange. Enfourner
la tarme & 200° et laisser cuire jusqu’a
dorure,

‘rﬂtputhll:LH*A‘#}h
LS i g3 phall a0 Sl s all
Aignall peal gl din sl 5l
O A A s 44 S RS
Préparer [a pate : dans un saladier,
metire |a farine, le sucre et le beurre mou
et mélanger avec |es mains puis ajouter
l'ceuf pour ramasser | pate. Former une
boule ef laisser repaser au frigo.

'- .;;-, / a

I‘F.I....':li.p.l.ﬁ-‘ll.]ill:-: i-uﬂ I.EJ";H’
bl g Sl g jalll g audl
Jas hlad lldall
Préparer la créme ; dans un saladier,

mettre les ceufs, le sucre, la cannelle
et la vanille, bien mélanger,

Lpba el p AN e il o 3l
Ay gl Ak gt pe At e e IO ST
_J,.n“r..ah_\ e Jall sl s |...|
sl ';" h_l|_.}l-.'|.|':|1
Faire sartir la pdte du frigo puis
l'abaisser avec un rouleau sur une
table farinée puis la mettre dans un
moule et enlever le surplus de pae

z Ll b_sakad

o) B S
tdiiasll
dapls By £ 250
disyi g 500 -
a1t
,-..:L;J;.-EISH-
LliLi -
: ganidf
oS glasls
il caus; £ 100 -
P4l
81 ByaaS GeMad +
P byasS GeMod ¢
o 3 ¢
Loluils -
dsyd -
INGREDIENTS
La pate:
« 250 g de beurre mou
- 500 g de farine
« 1ceuf
» 250 g de sucre glace
- Vanille
La farce :
« 1 Qrosses pommes

- 100 g de raisins secs jaunes
La aéme:

- 3 cuilléres a soupe d'amandes
« 3 cuilléres a soupe de sucre

« 3 coufs

« Vanille

- Cannelle

o al As Al T Aglatll e 8
el ""-'I—I I'_l_'.lln"_"‘-u.'
I"'l'.'.l"- ¢ dessert, ke cmnelie est i rddient
fepctaltati,
Wous powsvez remaolacer fes pommmes par des
poires
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3l el 8 Dl 46y s
Cpa it 88 e 3 L gS g L s
_;._5[__,_]_1 & Ladh
Mettre la gélatine dans de Feau froide,
l'essorer puis 1a faire fondre dans un
deml-verre dieau chaude.

~‘J'S|u—lllli.da_._JiJ|4:.J=n;J})_£J_{nlu
Sl g3 M Sy i 4

Dans une casserale, mettre le laitet
le sucre. Porter a ébullition

taadida i ) el il
Jun Soa gAY Sl
Ajouter la gélatine au mélange de
sermoule et chocolat. Bien remuer,

g S ggaial s )y i g Sl e 30

laug phalal g il jpall g flal

it ot 8 JalalaJall ey
Al agdast Sl Jall

Retirer la casserole du feu, ajouter la
créme fraiche et les noix concassees,
bien mélanger et verser le melange
dans url moule € couvrir avec un
film plastique et mettre au frigo.

o 'Iﬁguﬁzus‘,pjl#u]uj}“hi
Ay el Laly (3 5 e gall G40l g
Ajouter la vanille et remuer puis
ajouter la semoule et les amandes
moulues inement. Continuer &
MEmuer.

';'l_-l- ela _l_l..u.!-ll :’-.Llh;}s_-.:hlll 3 _115'5-.'!' Lf._luuﬂ'l
_Il'l-_l_;.l:lll :i_ln_nll_,.u

Ajouter Je cacao et le chocolat noir

tout r continuant a remuer.

LGl a) |
el 21 1

Fol
__'l..._l -

.L._..d.wE_lﬂﬂ-

plapan dba¥p s & £ 250 -

Gady -y el £ 200 -

Al e Sl il ¢ 100 -
glagaud

SIS By S daalal .

dajllo ey 5§ Geio *

S g 250

il ddyg

v ot

e ] plads jgr *

riibadadl dgy S -

INGREDIENTS
« 1 litre de lait
= 200 q de semoule
« 250 g de chocolat noir
» 200 g d'amandes moulues finement
- 100 g de pépites de chocolat noir
+ 1 cuillere a soupe de cacao
» 2 cuilléres a soupe de creme fraiche
» 100 g de noix concassées
« 250 g de sucre
» Une feuilla de gelatine
Décoration :
» Noix coupées en deux
« Creme chantilly

- Ay 2
T B R
L ¥
1 L | ] "
S LLlie § it pdlaal’ Bm] Lul llkdd |

b LT - ]
P |

v fenis ko e refroddhe ot duve, Lo ddearer
ivee b crtvme chirtily, es ol ef fes peinies

de chacolar
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Qi S gnled i isnall 4 aTLase
g J8S de LS % 45 4 ks
gl il y
Quand ka péte aura doublé de
volume. découper des boulettes et
former des bracelets et les disposer
dans les moules.

E_Hﬂjljlrﬂn!ﬁlk’_:.hﬂlp]_ﬂ-}\_jih

Dans un saladier, mettre les ceufs, 2
levure et le sel et battre avec un
fouet

A5 e paas o Al slud S i
5 5l A A Sl DS
_and g lua 5 b Aa 7200
Laisser les bracelets de safarins lever
une deuxiéme fois. Mettre les
moules en silicone dans un foura
2007 jusgu’a cuisson compléte et
dorure

Al g Al Gy A 7 A ate
s el Ay Saaiy )y il et
e pall 481 il
Arroser les safarins de sirop dés leur
sortie du four et décorer avec la

créme chantilly et les fruits de
saison.

o L 3l 3 A iall Ay i e
Ajouter a farine tamisée et

I'incorporer aux ceufs puis ajouter le
beurre maoil,

ohical el KD ccder A g o
fle g Alpmas g BAE 0. oyl
paa 4000 Lgalaal
sur une table de rravail, pétrir la pdte
puis ajouter I'euf battu legérement
el mertre la pidte dans un saladier et
lisser monter dans le frigo.

O Rlad) (5 gl
disps g 250 -

bl ipaas £ 20 -
qlagS -

and e
o By £50

H~ |
S g 200 -

sla o 200

_|,.l|_'-|J| gla ,JJS-L-EIJ'
: et

dpjlls deyS «
dsgaugo aSled *

INGREDIENTS
« 250 g farine
« 20¢ levure de boulanger
+ 5gdesel
» 3 eufs
- 50 g de beurre mou
Sirop :
+ 200 g de sucre
« 200 mi deau
» Un demi ctron
« Un demi verre d'eau de rose
Décoration :
« (réme fraiche
- Fruits de saison

.-'E—L'-' ...i.'i"l Sk j_'.:;,'\-ll- g _Iu'.jﬁn."fl _'|"'_._

PR | FX ERPRL - [ T W
Vows pouver presenaer g desser! & Sec (San
Vimbiher de sirop) fusqird & moes o
fongEmes
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Babas au chocolat

= e

Spieacdl B el 3 S dieke Janindy Sl g pill winiel e g Jals

AN S gall sl g 1 gAsmally o emally sl 45 el g el
A Lghas] A il e Lo Al s o s g

Jam alal

Dans un saladier, mettre les ceufs, le

sucre, le lait et la levure. Battre avec

un fouet pus verser le mélange sur

la farine. Bien mélanger,

Remplir les ramequins avec la pate et
laisser monter une deuxieme fois
avant denfourner.

‘ 4

r's

ﬂEDﬂ"—_JI -L-h_;.'n -._]_q._a]l-_,-.lﬂ‘__’l:\_l
P D LI S P S PLLT Jaa alal
|.i'_|.-| ).\.'aa.-am
Merre dans un four a 2007, une fois Faire fondre le beurre et ['ajouter a la
les babas cuits les tremper dans le pate, bien mélanger.

igpall ] Lgsdaaial 332301 o

sirop prépare.

o @

[R5 PN T LIPS SRS & Qe PO L PPN, 4. P PN

A dgiaalig el ey Sl Sad y cdelialy s pedTilpes y SEOL
1&‘; _15.-:|.||'I -\L'I__-..J.l:.. _l;i-ngll.&._u!“'. [ .I'i"“.""

Ajouter les pepites de chocolat puls
cauvrir @vec un film plastique et
lalsser monter jusqu'a ce quielle

double de volume.

Couper les babas au milieu en
longueur et les fourrer avec la créme
fraiche battue et décorer en
parsemant ce pépites de chocolat.

Ak Sl L) (s gl

o S
Tdiiaall
il ¢ 250 -
T
ol
-5-15146.1;_',&5“ .
radl iyeas (B ddala) £ 20+
bbb, £ 30 -
rlag5-
ab¥e i olees £ 100 -
b pardad
P £ 250
el gle 2l das -
s el
dzills dgyS -
INGREDIENTS
La pate :
- 250 g de farine
- 14 de litre de lait
« Joeufs
» 50 q de beurre fondu
+ 20 g (une cuillére a soupe)
de levure de boulanger
- 30 q de sucre vanille
- 5.0 de sel
- 100 g de pépites de chocolat
Sirop :
- 250 g de sucre
- 14 litre d'eau de rose

Décoration :
« creme fraiche

St o g el B Ul g e i By

St faalld il
Vous pouver serr les Babas cmme dles
boctress sans les tremmyper dang du o
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Tarte au citron

I O | sidaill 5 S avie
L S Lgilel 5 7G5 LS 3 ol
B jemall
Une fois les tartelettes cuites, les fire

sortir du four, laisser reposer puis les
farcir avec la créme préparée

iy il gaam el g Jala s dgall g iia
Gyl i el S1LEE 4 S0
P QLR LA U PP P e P
gl manl gl e piYl
Préparer la pate : dans un saladier, menre
la farine, le sucre et [a vanille puis agouter le
peurre et bes amandes moulues, incorporer
le beurme avec le reste des ingrédienis
Ramasser [a pate avec les ceufs

5

ey ia Sl e pagdl el il
s G Jpady g WS

Banre les blancs diieuf avec le sucre et
les faire monter en neige.

it 9 i sl e s g gl pan

o el & M el 3 41l Ll
3k O AR e il kel L
Mettre la meringue dans une poche 3
douilles et décorer les tartelettes avec
puls bruler la meringue avec un
chalumeau de cuisine ou remetre les
tartelettes au four en rallumant ke grill
du four,

l-_|.::l:'u]| ..rl.-.ﬂ -:.I.l:-’J_-\..II: :lﬂ‘_ﬂj ﬂf}h
e s AL gl geas g S 4
ol Loaly g g plaa e dad)
Jun | Jalal o3 dall 53
Préparer la créme ; dans un saladier,
mettre bes ceufs, e sucre et be jus de citron.
Bien mélanger, Mettre le mélange dans un
bain marie. Continteer 3 remuer
délicaternent jusqud Fabtention dune
Créme epaisse el ajouter e beurre mow

Bien rermuer.

sl gl M lpnlad g el diunell el
5 el idadll il b b L
Abaisser la pate avec un rouleau puis

la dérouper en disques et les mettre
dans les moules de tartelettes.

L s A

Ggasll) B yuat
UM S B

bl

iy g 250 -

Aipla gy g 125

dedy el £ 100 -

e ol 2«

Lol s dials ] »

o lial -

? ogaslll daa, S

(1 14 el pusae a1

(£ 250) p5s ks 1 -

Busi £ 250 -

Fawl -

e

? Ryt

o goliy 3 -

P g 200 -

INGREDIENTS
La pite :
« 250 ¢ de farine
« 125 g de beurme mou
- 100 g d'amandes mouhues finement
+ 1 pincées de sel
- 1 cullléee & café de vanille
» 2 jaunes deufs
« Zeste d'un citron
Cridme aw dtron :
« 1werme de jus de citron {4 de litrs)
« Tverre de sucre (250 g)
» 2504 de beurre
« ks
» 3 jaunes deufs
La meringue :
« 3 blancs deuf
= 200 g de suon
ke

a4

1.3 - —_ =
| L | A L 4 gkl fomy e
il _-'_I.:d.:ui A gl em 5

e el [ Lol e
Rl : 1 i o
Al LEEAEN _;.! __'_'J"_-I i ___;.__a._;." ) Liga 'l
§ ool T
gk all -\.I'I-'I' e Pl y | ot A

Préorey foy pbme s citron 24 e o Nvarioe &) ke
PR ET el LATLON, LIS POUVER Qrhiher AT Crme
ol ity o Gt anferies e veme o i pole.
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