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2 Pates Expresse

Préparer 2 pates express eny
intégrant le sucre.
Former 2 boules puis les étaler.

mélange

Veiller a ce que l'une soit

légerement plus large que
1 botte de blettes

2 pommes coupées

en morceaux Recouvrez avec la 2eme
2 oeufs e ) pate, en refermant bien les
ﬁ Faire cuire les blettes a la poéle bords avec la pate du
- avec un peu d’huile d’olive dessous.

120 g de sucre A/
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1 poignée de 1 c. a. Soupe d’huile d’olive Mélanger a la cuillére .
] Enfournez pour 30 min
noisettes concassées les blettes cuites, avec _
environ.

les ceufs, le sucre, les

noisettes, les raisins

.y . 60 g de poudre d’amande secs, les pommes et la
1 poignée de raisin secs poudre d’amande




