DES LAPINS EN PATE A TRESSE
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(NODELE * POUR LE CORPS, FORMER UN ROULEAD DE PATE ET L ENROULER
SOR LUI meme COMME" UN ESCARGOT. Poue LA TETE CREER UNE FORME DE GOOTTE,
'LRPL\T’IQ UN PEQ ET TH!LI.EQ LES OREILLES AUX CISEAUX DANS LA PATE. FORMER UNE

1\.'C‘TJ‘I' £ BOULE POUR LA QUEDE ET AJOUTER ON RAISIN SEC POUR L'CEIL.

DISPOSER LES FIGURINES SUR LA PLAQUE PREPAREE, BADIGEONNER AVEC DE L'CELF
BATTO. COIRE 20-30MIN (SELON LA TAILLE) DANS LA PARTIE INFERIEURE DU FOULR
ECHALFFE A 200°C.



