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Caissettes chocolat et les fraises
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Les coquilles rondes en fleurs

Lo ek = 150 g de sucha crestalisd

+ 125 g go mangading * 150 o de rnargarine
ruTiodlis = 2 oprfa

+ 125 g de sucre glace * 1 c4's. do farne

+ 1 e v Deshe o' un cifion

* 260 g do farine Décoration :

+ Vanllla r Geléda

Farce ; = 150 g da chocalat blanc

= 150 g de cacahydles fondu

grillées af moulues

= Pte damandes

A 4 #u,,.,y‘,..:_p'-;. u,.. s u.JI-J.:-‘nJE.JI
B R WE N | R TR WL

Tresmpear la il cg gdteiuo: b ba chooolat Dianc,
BAGIR ke chacolal DA ol Neer dans una pocha i
douiias & poinbiier Fautne fon dies plitesiec

l.F_._,JI Ld....“-.bﬁ_,ﬂ.—“#dh-“dhﬁl s
aelidaall e
Faponner des flouwrs. eved | Gila o arandes, ke
gesembian on um Polil Dougued puis tremper 18 Dout dans
i choeolat blanc at les coler sur es Cogquilias,

42

Jk.ﬁ'_;.il-l d..r__;.a].'l ] W

{ asomall

Gk S 150 w
Sl ISO . L grdfaf 125 ¢
il e L
g5 o a1 Sah e
et 1 g ® A 250
:M.ﬂj Lol »
dlpm @ i el
b PRSP LR L S 4 150 -
“].'II‘;-_;__..,;.. ]

..,.t“,i.-|l_’_.l hgaiag o J._A..J-b,...;"_,:-“ﬁ_ap;..;nﬂl,-;‘,-ha-
S JEn e a gt il Bl Lass
Préparer ln pia of Beonner des min Douding puls les

groher da Taring et les placer dans des mouias ronds on
T chia Pfars,

hnl.-_‘;;,.-r--..-l.-_,ﬁﬂ.l'l L_,lr.lanl J"""“*i""""
ol ] b N J"'r‘;—"—"'—-".r':‘” o e
S8 a3yl G pr g 4 il

Pripsrer kb Taecd on meangeant 10us las mgredenis o
mekire une culdes 3 soupe de e o dans les moules
o o dor - 1807,

hpeall 3 aduandly ] B gl gpnt Laiie
e fote bes gateain: cluls, kel badigeornds o oedie &
sl of bos cober oo & dioner




W p w3

T T T T e e e s ] T e

Les coeurs
250 g e margasing. = e ;
250 1 de sucre criztalisé -+ 50 gde bonbons
2 moufs i
qmqﬂem r. 805} g e chooolat blanc
75 g e AEena » Confiture dabricots
1 pincée de sol ~ Ardemes  Carame el
¥ paguet de lavure o
Chimbcea
Van#e
Pale & suche

T l..‘_,.,. cadale Janzoly Fandy ips et wn il J.I:l
A Talde d'une cullid

F..J .;.l-.a..l-..-LJJn.-d...-.::.-.|'u1.uJ|
i TR | 1 Sy S 1 ,‘J.n..Jl
e fols faa copuns Sich -
o it choni, Crnvsr 18 paartien glac F-L"l b2 B .:.h..-u e
Hanc

e Lpialt S s Sl iimay Ty JR2

cab 11.-"'-*'.-“ e ,__’I...L-lJ'l = P LB - e -_,.1-|.||
Paistigr b ris it LA pdibe & guond choooat et des

et ury goutle

-.".ln chiobolt Bl

sl

ta it 1-'"-’*'*'""';‘.'. IR0 e
Jesl S e 80 e e S 250
o A ...r'::_.-':_*.r. 200 '
sl g+
Lkl Jh.-hh-lj.._ﬂ..-h-'-'

Bk e gl g ]

el sl Dol a5 Azl it e

l.h-'ll"' -|-thh.=|5-L'.-""".|.'I:..‘_||..‘;.Jn...r arhes dads e i?ﬂlﬂ@.‘ ;
l\_--j-"'" J'J_rﬂ-l-“ Il----lllu-ﬁJI

ke o Ll § el dadbl oSl 3 Laiie

1A Bk b oo rifnecia, ke 1 conbioes sL e
CisCise of bas coier e & detid




| es cravates

La pite : * Halwa turue

- 128 g de margaring Décontion ;

= 70 g oe gucie glaca = Pite o amances
= 1 oauf = Gaole

* Wanifa + 100 g i Sesame
+ Farine

La farce |

+ Mutalla

o ey o Syl Lo syl ol Sy, A
Rl

Badgeonnnr ks nouds cranala de gelda s e Bonds
piis las enober de Sisama,

vy : |

At G RN+ Lo B p i ]

T oo AL Gonll gy e a5 ey
Aol G 3,81

Fempér un comet de chooolal bl of fen U
bandektte biancha au rriliosu des nosuds cravahe. Flacer
I crenepbl oy pabes. d°amandes sUr B Dandas|he

a8

Wi g § Ll

- ! iduly 125 »

A s Sy T
:.".l.‘h"-" ...r;""—.-!]-"

e 100 # Liil e
.i,:.,',ld-

;g

Uope

e el g ey o SIS RS il g e
180wl Sy o4 iR Ll e by, |52
Sl 10T
Préparns | pdile, Fommer deg boues puts les placer
dang des moules an fomma de noauds, Enfourner & 1007
pondant 10 minuts:

ekl 2 el il ol ol M50 Laiie
Ui i bees nomcla redromcliss, g amii envec |a farce preparia
pruits fes Collar dedt & ck,




Les paves

= 2580 g de mangarina

* 125 g di Suchs glace
v 3 jaunes d'eeul
+ 500 g de Farine

+ B g de kevure chimiqua

v aenilha

+ 1 0.8 soupe da cacao
La farcea =

* 100 g cid Sucns GRacd:

+ 100 g de margarine an A e 1O
-1L259daﬁmﬂtmag:|a Al il g 125w
iralses Ayl ll pa o
« Andvme cle {raices -""LI-"-I""*
» Colorant rouge ¢ peizall
Décoration : wtae fliglS | 100 4
+ 100 g do cacahudbos dllaae o
fulaly i T
* Pata d’amandes

.._,.L..'Ilm..JI 1,.1 r.;Lp;.“’J!L*...._..IJ.M.th’._-:ﬂ-
h-‘;—rql' I.H‘l: LIJ.-I'L 13':' l.-_:.l_lﬂ--i.l'Jl,.j_.j -.ﬂ.h__n.“
B l-,.,l..j.h.,_...- It s u]..:;...,i.l'.#&-l
Prganes b pidio ¢ i Cividir 050 Caid, Oolorer [ deunidima
BB iU CACAD. Abmgser e 2 pdbes el les docouper
an rectangies, Enfourner 4 180°, Una iois les piteau
riproaclis, driaier o ool S O il a2 chis
blancs of fea cofler.

| ;.; o BN s 4l | Al
it S50

Badgeonndr los Bescits sur g olids de polls pus B3
ennhar g cacahuies concassbes

ot ol o J-"ﬂ-u-m--uﬂi: Ayl e S
i e e Goicall iy
Fagonmmer cas fraisas, das banancg et des figues avec la
péle d'emandas, las tampar dans 1o patde at les coler
s les blscuits parads,

48



Le coeur rose

La pdte Deéscipration ;
= 250 g clalaing + 200 g de pdte chocolat
= 150 g o Erineganing 1 Cand e S e el
i ?59 de sucre mﬂmd'm
- 1 cdc. de calé poudie 2 8 S0UDE da laft
o nescald * Bonbons vanis 0
+ & g de levure chimique mmu

Lpilally ab Sl o LS Slasil ol s
A E e N,
Dedcnier ke Desouiks aved bas eors en Chocolal & ke
oodant avec una Qoutte oa chooial,

-

2 i Ll il ol S ol 281
S
#1380, EpoUner kg Donsons ef s ooewrs en e collams
S L Gounte ) chodotit

*nf""JJ” <l

SN L 200 ¢ Sgp a50 .

Ny I S T ke 150

st e G 2 e

wlf o b Si e gple @ Gl G s Bdr Kinla | @
ST 2y S0 pd

e e i 8

'u.rl_l L‘_l.lﬂ;‘_j;__"_ljl lr,.'d_ll CL-I': I.' ‘;l ]"'-":"J"'d:l-\.é_.l—""
B0 e Bepa 0 P e gl T S G
Frapansy 13 pale - of [esser rpdser. Abasser i3 pate ol B

CeCOUDEr B ronds 8 Naios O un Smoria peaces, Casa
b gpdiboemind iy Tomr & 1807,

B PR O PO YN TP [ S Y

b s ARSI 55 R e 1T

HIEl'I'EHl' LN pOche & OoLes 08 chpooial noer Bncu, 8g

e (e I ROLINGS. G formie cha Ao s o Chacols
Mt b Gl OOt

S b Y S e 1 b i Sl 5y et

Ling B35 les Dscuits meinckdes, Tremper la surface dans du
chocok S




*

I.E,Jﬁ/'ﬁ)#

http://benghidaexclusive.blogspot.com

Les feuilles aux amandes

= 100 g de makcena Fame |

+ 155 g de mamgarina + 100 g de marganne
foncium y du pat

=130 g de st glace + 100 g de confiture

¢ & opuls i CrSbRLOMS

» Vanille = Slhg de chocolat Blang
« Famna = Chsirlques armandes.
:hpaqmi.daia-.wa i

:_hirnrqw " mﬂd'ﬂpiﬂﬂthﬂﬂ

) edll B G LB e

Ennobear loss contours Gis fpulias o pistaches mouiues

S L REN S T PUIONN  JCJ: WP Ft  Y
PRI PR EP SR R [ LSO
Hexmpli und poche & doudles da choooka? blanc: Tondu

et madtee e Qoutie el miaw poes cobor dassUs NG
A,

5l Gy

) J.-.q_..gl.-t'lm'

Aall il § 100 = Al bl 155+
il g 100 # Rl S 1104
g sl S 50 e
i o L

i 50 ks
by b W

e e

o0

J_,._.i-l'-.:.-'l.;_;l'_rli_‘ .-.:.-'.'_5.-."{.___* H.'h..;.-—h.d'.‘;,.a-
azaraall agy (i) I LY iz i gy
180 1 gt 1 gl
Préparer la pdioen mslangeant les ingréckenis. Formes
s Pt oukes, Jas anrdbeer e Eanndg el fonoor s
s on fonmie oo Mualles oo pdn. Enfolemer & 1807,

P T | ﬁ"f;ﬂ.Lﬂqmbul.:-:JJ-h :_,...‘.nﬂlé‘,..':u-
TR N B i |
Pﬁ'ﬁ:&ﬁ'h|m:tﬁ'ﬁ-lﬂfﬂ.'!ﬂlﬁlﬁmm
fa confilure et la margarne. Blien miélanger

patrall sl 5 0 el g Sl 5 Laiie
Y PN P |
Ll 005 et Gfiteca g refoids] rermiplie [0S fegilos pves ung
Ciléne de A farce prifanda of B8 cofler Ot & clesst

i




Shnickers

= 200 g de som + @ o soups e miol PSS g S PR e 20w
« 20 1 de beusre nasilap FRRReT g s

204 - Gt Kook IS ] e eyl f 20 ®
« 200 g detail conceaning ¢|'J¢:|:.q-.|:|. 4 el AP L s b 200
= 5} o : o

50 g da gélaai sacs S R Sl cf 50 *
= 150 g de cacahusies s gl 150

grilléns Sy -t:{,i_n
- 1001 & 150 g da bonbors bt 130 ) 100 8

cararel e

e o) i) Sl i 35 Jol
I| ']_,__-ﬂ __.,...“q.__ ..-| ..-.I'-_,Lull
iy '..-J...Lh.n.|-.:.:"‘ﬂ_h._.-.!' Jals .|.'|.-J.:~.||

el e e S ) e Lt e
L,L-.Ilp...-.‘...,.JI..,..-._..,I......J_-JI.leJ,.-.._.. sl s

I-| n..ll'l'.l' ..|L ‘.l_rh'hll :‘J_L*I -‘._'*:] "J\H-—'-I._jh-"l i L*I-'i- l.!l'_.?""" UJJ:.,H_._F’.J '.'L-i-|_1
.h..".l-"l,l. ...;_].ﬂ." |.I.|I-I".||.|‘,.'I| F ||5 |5:|JI 3 _'.;;.ﬂ“ ]

DA v €
aeoaiber kg
2k




Géateau framboise Sl sl CosSan

La plide = 100 g ce sucra glace s _L.E-..:.u .
* 100 g defhargine * 120 gdemagdrine il g 120 sk 100 o
« 50 g de suce glacs -I‘ll:!zlc..am_lmdarr-d dt i Y2 A e r-“""ﬁ“‘i"_"u'
+ 1 jauna o'ooul « Wanilld
2 &4 souipe da CACEY Clagage WS e
1 pencds do lowang = 100 g dia aucks giace 5.,.'-L,...5i._|i-i-.ul,il-
Chimigque « Colorant rouge : T Ry
‘andle = Lait 4 i )

| tpmiie | i

L_q.i'.!_;l.'l_u]‘l

- [Farins Dicoration | T doph @

Lay 1 ; * Bonbons irambaotsa
= 15 g da cacao

N gl S el s s ey S
s e G s UL il p fSIST 5

e

5 k] o ahall e S I il o e , - .
A g e J_ii*h‘_#}; . i gl Jlansly ot il 1 Lol s imall o
. SFyw Sl 3 il 5 B s 5 Lpae o aicl
ol 10 5 FIT0 Wl A 5 Lpdsl
A= B
COLDE- o
i q

® 1;:.. I‘_g'_.]._'-. .;.._l- L‘.__"l- I_,|ﬂ'_:l.'i ] J.'l.-_pi -JJ :qﬂl - '
gl oWl G yhi ,:_,_.':._,I.,.Hrl,_:._ml }..JI‘_JM;-! v loy il 1 gl g paoe
CLonaTie 00 (N BLATE DHSCUR ol Mol U [0 o criim ol g g el 2 fmall
a1 e puts oollar ok :
TEryLrTE: sl

oA o -'..—_.fJ'u.'m'.{d.i-i o et g




Les coquillages fermées et ouvertes

La pita Foce |

+ 250 g da margaring * 100 g de chacolat noir
ramalis + 40 g cia nolx de coco

. 1mmmwmm LR A e 3 an powdos

o U v ce ralzend v Lait concentnd

* & afs Dicoration

- Zesta de cltron - Sucrés colorés
* ¥ paguet de hevure « Mob: de coco
bty - Chocolat moir

= Farine el vanille

= Pribe d amandes

4R ';-"j A

o AL BN S e e el TS0 B
bl Lbadd Gy g 2l Sy e
Apralic 18 ol o rpolter une culéna de chotolal fondu
s, Flaces un autne biscu pour fermer i Coouilo

o S 3 azglh e 3 Baaall smdl b6 s
PR LG 0| IR R e Lp,_.,r
il iiall e S S e b S0
Tremiper la bouba de la tnca annbd o Mot cis Co00
i chooodat fondo puls B placor sur 16 DeEcuit. Axouter-la
ool choockabbe, Placer un becait sur i compualle Suvenii

Gl s SEIL s .t_Jf._..':._.;;ui..:%h..g;,wl
A gt Siliaall _,I.L_;._,J':-I TR L Syl y
chdiall 3
Badigeonne i3 surlace 0os cOMmMies o (eits, as
CRBCOEr BYaC a5 SUcrEs pius ks ioullos 0 Mo réalshos
avad o pebe o amances sur es oouiles fermeas at
ChPErbeg,

548

3,151 5 izl Slul

ganin o | |

olipe BN ES L 100 . i e | 250

sl jor i 40 0 seli S i1

s ol TS 2N 2 Speha ik 44 o

o soplin a2

L] i s

FORp—— =

i 308 e

sl AU)R2 0 kel 5 i e
_:l_l.l.-"|4;..|_-.r.r i

P LT Py eyl Jabiny Sromall o e
A A Lpelsal mbine WA L JIBS Bl ol S0
180 43,1
Préparer ia plte en méangsant ks ngrbdionts. Fagonnos
chas Bondees, Forcar cies roouios o foesd o coauikeg
Aes o0s Dok oo pale, Enfouenes & 1307

s 5 Sl D W62 e LTI
D W g g | I TP [
Biadbgesnnnes dea mouiees o fomma da coduills couaerts
B plasioue do chotolad nor [anch e essis durta,

ST,
el il L F e i S s s
n:.ﬁ_ghi._.é'._i..a;._,i.u.ﬂl i ,_,-'i-;#_,.qﬂ q
Line 108 las biscuis reinoidis, placer una Douls da b fanca
propando of enrpbda e nobd chy SO0 S k moitid s
bisoLEs,



Les cygnes

La peite - Lafoce .

* 250 g de marganna -HM‘H- ol

ramalik = uaﬁ# besh poudng
. 1-.rm-duumflh

;‘-‘x%ﬁm -ammhmm
+ Zette oe Gl “ﬂh%
+ V4 paguet de e -Eirmmthlum

dh = 50 ol NOIX G GO

+ Faring of vanilia it

il il B el o ke pate s Copbndl 3 b
JESETREPII W s Py
Uira hois bes gilteared mfroicEs, mbtine Lo Coilin d-cifd

cia confiury clans les dreryeties puis placer une bolla da.

la larce prénande,

I L UGB S o ki Ll 3 S ]
.,H'JIMEEH“@J; -

Apilatic b booky 0 B GOur Bves une Couche de chiooiag

Bane. Placer i bita du ' cyone an ke picusand dans ks fanca,

A-ﬂl.m-,,.i ey o el 3 u#'ﬂu-q-‘,.-&ﬂ
PEF '-I-u,.-"r’r';h'l"
Tremper les alleg du cygne dans la confitun puis s
BNCDeT Ch N0k 08 G000 vorls s placer sur la fane,

T I._p-a'-ul'dl
ilﬁ;a-ﬂii_aﬁ-:-flfﬂ“’!

l.l.-';JI-q.ﬂ'-F"
ol iR .
Fabl w50 #

,._,n_l-lju..-_,.f:_;ul,.',.n.h rlLﬁJ‘}Ph -I..-..;h..-.“#.:ldl-
uanU.J-q..ud|_|4nﬂa.-J|;l,huw1hﬂ.pt Sy
s e e

‘Prépaner L pate © ckirs un bed, baging ks Doume evec ks
mmhm.ﬂnﬂﬂ' L wanide, fa evure at & fanina
pe'ts obtenton d'und pdde molke,

W e ol sl ll S ] S,
lnl",l'.l"tT L-.;HI-.JUJ#L(\.- il ciatlly oS g i
180 45 L w1 Ledealidnmall
Foncee cees moules de dreryeties da péio o justs 4 moitis

deég mouled en forma de coouiia. Fagonner e rostis de
e e Sous o0 Cyged. Enfourmes A 1807,

L LU0 S St i <Ly T3 ¢ gl
m;&;.#l#ﬁ ._u;llﬁ_u.m, £
Priperer LA farca : dans Un bol, mélanger by chacolat

Tordu evec e it concantnd o ko i on pouwdes. Apouter
L e Ch G0 P FRMESSEE 18 Rarce.




Le coffret

LS pyrasritas |

« 200 g de e

= 1 cuillisng i cald da
flucoas

- = 100 g de lait demi-

L5 drdme

= 1 Cusllérg & calé da
bedrme

= 5l a oo noisaties
aniidris

+ 100 g e chooodat au kit

Fruits de mar ;

s 100 i dhe chooolat rok

» 100 de lait concontn

Lea disques :
50 g de ganacha blanc
30 g oo caramsl mouw
30 g che heahwa Tungue
100 g die chooalat blanc
Garuchuy Blans |

50 g che lan concentrd

= S g oo swors glacy

+ 1 cuilldra & soupe de
Evgrrey

+1 !-ﬂ g i ehocolat blang
L conrs

+ 50 g dramandes grilbes
ab CONCASSHET

= Canache :

= 100 g da chocolay noi

= 100 g cha crimsd: liguida

Les manguarites ;

+ 100 g o chocolat banc

+ 150 g de ganachs

= 50 g da nod da-cajous

Caissaties chooolotbes |

* 100 g e chocokal nosr
o blanc

= 100 g da ganacna

= 100 g de caramel mou
L coftrat |

 Choooad moir 1ondu

hi:tp:fa"héhglﬁiﬂﬁezgglumeiﬁlﬁgsbut.cum

- Ll

Lol o 1yl 2B S, (ST iy LD L]
A aaliall o it g (W TR - L% OO L8 | L
g difidrentos lormnes da
i3 préparnion ol
ponecd fComme mentonnd dans e ngnbcians:

G- IPRC g 0P PO 14 4 IPESTIRA PSR
g1 1 WL < P L SR LRV PR 2

guonner oes calssetlas da

woColat o fondy Bt
ssed oUCE. Remplir le .

il

Wk |_..I| al

b} T dEalad @

# iy WY S 150 0 Fep 200

Bl SR .

GG TR0 v By iESSteg 100 -
B L e

-I:-,_i.lr'i,.ﬁ..'-'t_lm- gy i Al 1 ®

Wl 2 4 1000 # o

U P [ L T

e iad | ‘;'-#".i L
. i_;.,,,:b':l_,f..;i.rmu -

* Mams 3

PP (1
Napm B 100
S a5 e -y faoo.
el o b 500 @

e ] .
HY p | g g

; szl SUl 50 .
A Sl 30 .
i e g 30

sl Y SLL 100 .
.|-|-

ST I

o |;I|,_.i.ul'1_|a_.:,: Il'_lr_: w
a I.::.,.,| _..I

h,';..:Lij..-. 1H &

G bl § 1004

21l

e [
et | ekt W
ot g

Aol 500

sk Sl 300

18
U e 1y el A Sy o S ,_,J.|:-1 vidall S
e LS

i EiGEOnnEnl unl Moue Came BN

Prépae: o colfr
cha ¢ all noir kondu. Laksser durc,

ol BT el 8 e o Sl Il
el e il Do e a1 5
el
Pornglir ur mouia en lorme de leurs de chootes] e o
i Baiccoy dorcir ma conpiiiour. Colkr e flours sur b coded
[l e Tt e e



Corbeille de mechouak et les cceurs Pt | PR PR | il
- 2,
La pdte ; « Vaniba Lokothim i il
i E:TJ.:%:! el ] Enncbagm : sasall Sl gible b 200 4
I = 180 g da-chacolat i el MR | - Lo L]
150 g de susre glaca fm:ﬁ% y 1 ‘I’-"'*"”ﬁ‘-"t{ﬂ_? paki g 150
75 g e MaTiena - ol "”: Ak £ 75
4 jaures d'oau « Cacahudles effilées o o s
Faring ERTR HOp
+ 3 g de levune chirmigue e P B
e
L Ef 1[3-.,!""5 .|:.I
; a-.lf*
i =- _' :

.,.,L.._,y AD e Bt IS L e by &
i aS g .f,llub,:f}_kf.,,,Uhl;,.JI-h&_,ﬂl E _..-JI u. th,: l-phu-,;-u-u-rl -LJI.,.J'L-.---
£, e ._bm—h,ll-,.ﬁ.J_wu-Jh#Jl—uu“-.uuﬂ,—nd
-.---.'-'- 'l-ﬁ_-uj-i",.lnll-i-.--d,_'ﬂ'-i-ll-lu_-l Ll sl 5
'1FrI...-1|n-.-J-_,.1_J.l Lgkaal

1 TR s L I
b reerter e Domabies chlng e
A Tour & 180°

JEPLATTCHN I RN B L M I |
: . FRC N | P 1
kg b 21 .E_.lmrlq.]'-"—'jl ['_"-.'-"'-.' ats P e |
Erecandber ' 1. o G Ctans: dhu papee alurmirium El

LRSS0y [URS Cassingr anl

i Lphd S5 AU gl A0 M—JL‘FL‘I“'.LJ
ey 'I‘_’ll-i—lnil' .,112* I"'"I“-"‘J’ul"
Rl Lin ooeT

oy I.J.l.l' I‘_..-..F',n.- | [P o B . ol el
,=;J5_||L_..,5m|u~..ul_,15¢-ﬂ,§._l1 .
ramall Sl Al Al e Gl B St g il ,_;.-, .c..-_.S_,JI 3 hosaie
choc ' Lo il by ,s-..,.h ..J,J.- ke sl i Bty il
. Roripl i ': ",. : ”:::1;: J:;Hq_r”;ﬂ;;_:-lj-;
r hooolat saches.,




30 M Mf‘\ |QE ZINEB 4 ( Spédial chocolat)

P N V- liak
Tartelettes aux nolselies

Jadkl pe bl 3 e 1
(Eil de chameau Petits fours au beurra

i
La tulipe

el B 8 kst

Fleur soleil Les bracelets entonnoi

ik pall
Les carmés

Ly kel B TER T [ PUIRE R

La marguerite Corbeille de mechouak Calssettes chocolat
et les coeurs o1 los Tralses

LIS [P SCTERES FEs

lescours Lescogullesrondes enfle

o Bglad gimpidl nbia el sl i : sl G $94
Les cygnes lesmqltjiil.age_f; fermées.  Gidteau framboise Snickers Les feuilles aux amandes Lie coeur rose
et ouvertes




