& cu de A'OLEO LIN

20 g de fourme d’Ambert

Sel & Poivre

£ ®
=L’authentique
g o 2 cu de 4'OLEO NOIX

: ; % jus de citon

1 cu de Miel de Priu&emps

Sel & Poivre

o 3 cu de A'OLED CHANVRE
® 1 cu de vihaigre balsamv’.qu.e
o 1 cu de moutarde

e Sel & Poivre

e 3 cu de A'OLE0 CAMELINE

e 1 cu de vinaigre de cidre

oS, feuctles de menthe fraiche
§ Caméline cisellées

o Sel & Poivre

1 cu de vinaigre de vin rouge

Assa.isonnements
tocerN 28/ /0

Le ﬂorale

2 cu de d'OLEQ0 CAMELINE
® 1 cu de vinaigre de cidre
e 1 cude Miel de prinkemps

Caméline o Sel & Poivre

L’agrume
2 cu de d'OLEO COLZA
o 1 jus de citon
£ o 1% Jus d’orange
1 zeste de citron cisellé

e Sel & Poivre

Le voluptueux

e lcy de woubtarde + jaune
% d'oew J

e 15 ¢l J'OLE0 COURGE
° Fouctez jusqu'd émulsion

© Montez les blancs en neige
ek w\corporez.

Piquante

® 4 cu OLEO TOURNESOL

o % jus de citon

© 1 piment de cayenne cisellé
® 1 gousse dail

o 1 cu de miel

e Sel & Poivre




