A tes crayons de couleur pour colorier ton bonnet préféere M |
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Les mots se sont meélangeés !
Retrouve tous ces mots cachés dans la grille
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La Plagne
Bobsleigh
Blanchets
Borseleliers
Champagny
Colosses
Forperet
Colorado
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Corneguidouille
funiplagne
Clacier

Crande Rochette
Les sources
Raclette

Roche de Mio
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“Zoeufs R&per le zeste de citron
5@ g de FOHN@ et réserver.
. 50gde mCLLZQDQ
teitron bio 2 Separer les blancs des
~Tpincee de sel f@:ﬁ:,, Jaunes deeuls.
. sucreglace Fouetter les jaunes avec
3 le sucre en poudre jusqu'a

ce gue le mélange
blanchisse.

Ajouter le zeste de citron, la farine en plusieurs fois en
melangeant bien.

Battre les blancs en neige ferme avec une pincée de sel
puis les incorporer delicatement a la preparation en

plusieurs fois.

Verser la pdte dans un moule beurré et farine

Enfourner dans un four préchauffé a 180°C. et laisser cuire
pendant 35 minutes.

Démouler sur une grille et saupoudrer de sucre glace
avant de servir.

Dessine ton plus beau souvenir a La Plagne
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