DES PETITS CARRES GOURMANDS PLEIN DE BONNES COURGETTES !!!
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Tout ce fait au robot woirenr, Prechandfer le four 3 H0°C,

Pans Lo bl Je vetre rohot wixenr au onder, wrettre { gousse dail et wixer (rec\fit),
Aouter Ligun ot Les enrgettes eoes on wwecaus, winer (eIl faut gurder ks
petits moreeau ke cuuraette ( s en purée ). Mettre ke et dans un salader,

Pans e bl du wixenr, wethre s farine, s levire, Uhuile dohve, los OB, o el ef Lo
pivie (3 afuster en fuction ks gits). Melanger (see\it9),

Aguder les lardms, le basbe csele, le frage cb le wilange de cmrpbes, Melanger
bisvenrent, Lo mvienx ef de le faire 3 [a weain car si vons mixer 3 nowvean vous risquex
le vous rebronver avee de o purée (35 secNitesse Sfinverse)

[ransvaser bons un wnle rectargulaire bourre et wrettre dons le four pendant 40 woinades 3
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