Concours de patisserie

Ein Kuchen war schoner as der andere, und es gab davon 43 Sttick zu begutachten. Aber bel
Kuchen gilt nattrlich auch der Satz " la beauté est la derniere des qualités'.

Auch beim Geschmack war die Jury hellauf begeistert.

Ein Kompliment den Backkiinstlerinnen und ein Kompliment der Fachgruppe Franzdsisch
firs Motivieren und Organisieren.

1004 de ﬁf_um
1 803 de aucte
100g e beurte

2004 3¢ chocolat noix

wn pew e aucte en poudie

wn peu de. Emmfmu fe moule

Siparer be jaune 3 auf b mélanger avec fe ot

Faire fonde Lentement lo bewrre ot fe chocolal dans un poife
of puia ajouter & la crime suciée aux cufs, tout méfanger.
Pattee lea Blanca en neige el fea méfrmtﬂm adec le chocolat,
mettre o farine dans le méfange.

OMettre fa pate dana un moule bewrré ot faire cuire au four &
200C pendant 30 min.

Laissen refraidic be gateaw avant e be dimoufer ot metlee un

peu de tacie en Pm&u au-destins.,



