beurre et un filet d'huile dans une
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fondre sur [e tout.
L
D:;EUE i; romage est fondu. Arreter (e feu
Ser s galettes au fond g : -
Etaler sur : un plat a tarte (apres [ avoi 3
; ,EE ffjnd un lit de Mmoutarde et verser le " beurré)
essus. Bien étaler [e tout contenu de [a poéle
* Préchauffer |e four 4 180° ¢



