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1 Reblochon de Savoie

5 c. a café de noisettes concassées
1/2 Pomme Reinette de Savoie

5 feuvilles de brick

Sel, poivre
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longez et assaisonnez de sel et de poivre.
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Stale= quatre feuilles de brick et les doubler au milisu avec la

est sublimé cinquiéme feville coupée en quatre, de fagon & renforcer les fonds.
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Déposez | c. a calé de noiseftes au centre et répartir ka
préparation au flornuge.
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donnant la forme d'une auméniére et enfoumnezles & 180°C
durant 5 min environ,
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VUIC v noisette, de vinaigre de cidre, sel, poivre, persil, carfeul
e L'abus d'alcool est dangerew pour ka santé. A consommer avec modération.
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