rotoBMM BMECTE C AETbMW!

BUCHE
DE NOEL

Po>xaecTBeHCKOEe NoJieHo

¥



MHTPEAWEHTDI
LES INGREDIENTS



















% 6. AKKYPATHO, C MOMOLLbK TONATKW, CMELUANTE
BEJIKV C NPEABIAYLLMNMWN NHTPEQUEHTAMMW

Ajoutez-les progressivement a la préparation précédente.
Mélangez délicatement a l'aide d'une maryse.




% 7. TONOXWTE HA NMPOTUBEHDb NNCT ANA BbINMEYKNA,
BblIJIOXXWNTE HA HEFO TECTO, BbIMEKAWUTE 10-15 MUHYT

Disposez une feuille de cuisson sur une plaque allant au four. Etalez la pate sur
la feuille. Enfournez pendant 10 a 15 minutes




% 8. BLIHbTE TOTOBbI/ BUCKBUT U3 AYXOBKMU,
NONOXXWTE EFO HA YACTOE BNAXXHOE NMOJIOTEHLLE,
CBEPHWUTE PYJIETOM W OCTABbTE HEHAZOJITO

Lorsque le biscuit est bien cuit, sortez-le du four. Disposez-le sur un torchon
propre et humide. Roulez délicatement le biscuit et laissez-le prendre sa
forme pendant quelques instants.




% 9. AKKYPATHO PA3BEPHWUTE PYJIET, HAMAXbTE
LLIOKOJIAAHO-OPEXOBOW NACTOW, CHOBA CBEPHUTE
(NIOTHO) .

Déroulez délicatement le biscuit et nappez-le de pate a tartiner. Roulez a
nouveau en serrant bien.
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ON APPETIT!
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