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J' TikTok

TikTok, la nouvelle
source d’inspirations
des gourmets

TikTok est le lieu de rencontre de tous les foodistas ! Qu’ils soient
amateurs ou professionnels, les utilisateurs de la plateforme rivalisent
d’inventivité et partagent des contenus savoureux qui raviront les
papilles delacommunauté.

Chefs étoilés, stars de la cuisine ou simples passionnés et cordons bleus
anonymes, ils sont tous présents sur TikTok pour partager leur passion, leur
savoir-faire, leurs trucs et astuces, mais aussi parfois leurs ratés... Des thémes
qui suscitent un réel intérét sur la plateforme comme en témoigne l'essor
cette année de #TikTokRecipe qui a généré plus de 4 milliards de vues sur la
plateforme et #Cooking 34 milliards de vues !

Avec plus d’un milliard d’utilisateurs dans le monde, TikTok regorge de talents
et de véritables passionnés. Toujours a I'aff(it des tendances culinaires, ces
foodies investissent la plateforme pour inspirer et étre inspirés. A travers des
hashtags dédiés tels que_#RecetteFacile (678.3 millions de vues), #EocodHacks
3.1milliards de vues), #AvisGastronomigues (7 milliards de vues) ou directement
sur leur flux, les utilisateurs peuvent facilement retrouver des contenus en lien
avec la thématique food.

Et cela peut avoir un impact important sur I'industrie alimentaire : avec I'essor
des vidéos de cuisine et les nombreuses tendances de recettes qui deviennent
virales, il peut arriver que leurs ingrédients vedettes soient épuisés dans les
magasins du monde entier.

Les Toques sur TikTok

Entre créativité et ingéniosité culinaire, les chefs présents sur TikTok, sont de
véritables virtuoses de la gastronomie. lls captivent nos papilles avec leurs
créations et émerveillent tous les gourmands avec leurs vidéos toutes plus
fascinantes et appétissantes les unes que les autres. La magie opére en un
instant et la communauté TikTok entre dans l'univers gourmand et fabuleux des
chefs étoilés. Voici quelques exemples :

X Bruno Barbieri

»
Gordon Ramsay ol : Cédric Grolet o
#¥ 27 millions de followers = - 298 700 followers P o) 675 900 followers
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ou encore récemment arrivé sur la plateforme,

éa le chef Jean Edern... I
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((‘ A consommer sans modération !
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https://www.tiktok.com/%40chef_jean_edern
https://www.tiktok.com/tag/recettefacile?_d=secCgYIASAHKAESMgowOtPjap6dadqp8PSi%2FVNnHqnSpQpQdtm%2BTkwN279elhcGuM3J6HN%2F0JfvXE57gATEGgA%3D&language=fr&name=recettefacile&sec_user_id=MS4wLjABAAAAdTR_7kyqU4eURy13-y6XuAjFBGUJyRJN0J0hFqvrauO6uIYFjso9mAa4ROneVGPW&share_challenge_id=1600807281825797&share_link_id=44AC0561-BCBC-48DA-9F25-971CA40215B8&tt_from=more&u_code=692keij36ed51&user_id=140183070963503104&utm_campaign=client_share&utm_medium=ios&utm_source=more&source=h5_m&_r=1
https://www.tiktok.com/tag/recettefacile?_d=secCgYIASAHKAESMgowOtPjap6dadqp8PSi%2FVNnHqnSpQpQdtm%2BTkwN279elhcGuM3J6HN%2F0JfvXE57gATEGgA%3D&language=fr&name=recettefacile&sec_user_id=MS4wLjABAAAAdTR_7kyqU4eURy13-y6XuAjFBGUJyRJN0J0hFqvrauO6uIYFjso9mAa4ROneVGPW&share_challenge_id=1600807281825797&share_link_id=44AC0561-BCBC-48DA-9F25-971CA40215B8&tt_from=more&u_code=692keij36ed51&user_id=140183070963503104&utm_campaign=client_share&utm_medium=ios&utm_source=more&source=h5_m&_r=1
https://www.tiktok.com/tag/foodhacks?_d=secCgYIASAHKAESMgowZmxHjLRwUfz%2F3qc9yOv%2BXISqd3r8dNfaiyymJd4VGoTYhMlVpl5vQDS48Oce1FdVGgA%3D&language=fr&name=foodhacks&sec_user_id=MS4wLjABAAAAdTR_7kyqU4eURy13-y6XuAjFBGUJyRJN0J0hFqvrauO6uIYFjso9mAa4ROneVGPW&share_challenge_id=12731285&share_link_id=AA0720BF-0021-458C-A75B-F7A8FC031816&tt_from=more&u_code=692keij36ed51&user_id=140183070963503104&utm_campaign=client_share&utm_medium=ios&utm_source=more&source=h5_m&_r=1
https://www.tiktok.com/tag/foodreview?_d=secCgYIASAHKAESMgowyp%2BRlq4KHzN2j2Y6ZZXL8jG0eZDF55HsPrOvC6z2jOmxMX9QHyUfDMCTrmski24oGgA%3D&language=fr&name=foodreview&sec_user_id=MS4wLjABAAAAdTR_7kyqU4eURy13-y6XuAjFBGUJyRJN0J0hFqvrauO6uIYFjso9mAa4ROneVGPW&share_challenge_id=17066444&share_link_id=69B7EA9F-2435-4207-9B12-1104D1D8234C&tt_from=more&u_code=692keij36ed51&user_id=140183070963503104&utm_campaign=client_share&utm_medium=ios&utm_source=more&source=h5_m&_r=1
https://www.tiktok.com/%40bruno.barbieri
https://www.tiktok.com/%40gordonramsayofficial
https://www.tiktok.com/%40cedricgrolet
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2.1M Q

Xavier Pincemin
29.5 O

\

Chef frangais le plus suivi sur TikTok avec pas moins de 2.1M d’abonnés et
29.5M de j’aime, Xavier Pincemin, grand gagnant de I’émission Top Chef 2016,
partage avec créativité ses recettes sur la plateforme.

Comment reconnaitre une vidéo
de Xavier Pincemin ?

2 mots : Instinctif et dynamique, le Chef a su adopter les
codes de la plateforme transformant ses recettes en
véritable spectacle, a la mise en scéne dynamique et
alléchante !

Sa recette favorite sur TikTok ?

Avec plus de 900 000 vues, ce céléebre sandwich du Japon
revisité par Xavier Pincemin avec du boeuf Wagyu est
devenu sa recette signature ! Explosion de saveurs garantie

Selon lui, comment TikTok
atransformeé lerapport des utilisateurs
alacuisine/gastronomie ?

Le chef est désireux de divertir la communauté TikTok avec
sa passion. Ce qu’il apprécie le plus, c’est le lien fort qu’il a
cultivé avec sa communauté sur la plateforme.



https://www.tiktok.com/%40xavierpincemin?lang=fr
https://www.tiktok.com/%40xavierpincemin/video/6999707324780662022?lang=fr
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Par le format unique et authentique de TikTok, la dimension créative et
cette proximité sans pareille avec la communauté, les créateurs ont su

TikTok révele

les nouveaux visages de la cuisine !

J' TikTok

\

s’approprier les codes de la plateforme et apporter un nouveau regard

surlagastronomie.

lls y partagent avec leur communauté des astuces pour découvrir de nouvelles
saveurs, des recettes inspirantes, les derniéres adresses a tester et partagent
leur passion pour la bonne cuisine. Un rendez-vous a ne pas manquer pour les
gourmets de la plateforme !

2 2M 2
& 321K O

Impossible de ne pas avoir entendu
parler de la reine des pates (@the_
pastaqueen) sur TikTok ou de ne pas
avoir manqué une de ses recettes sur
son fil d’actualité ! Tout ce que fait la
reine des pates, également connue
sous le nom de Nadia Caterina
Munno, est garanti « juste magnifique ».

Sa personnalité pétillante et son
optimisme font de ses recettes
italiennes les plus délicieuses et
authentiques de la plateforme.

1.2M B
19.2K O

kg : celinekittb

Mhmm ! Coup de projecteur sur le
compte de cette maman qui nous
fait découvrir des recettes de cuisine
dans une ambiance chaleureuse etun
rire garanti. Que ce soit le couscous,
le tajine, ou sa recette de brownies et
bien d’autres, Céline promet des plats
qui feront voyager les internautes et
les mettront en appétit a tout moment.

. 4.9M 2
et 84K O

Meére de famille sur TikTok, Tabitha
dévoile ses plats végétaliens a la
communauté. Ses recettes faciles et
gourmandes peuvent faire passer du
sucré au salé en un clin d’ceil !

1.4M 2,
36.9M

B=l" vito.video

Sur TikTok, Victor aka Vito.video
met en avant le menu de hombreux
restaurants et autres commerces
spécialisés dans la nourriture.
Le critique gastronomique invite
sa communauté a découvrir les
meilleurs restaurants de la région et
ses environs. A vos fourchettes !

R

Enfin, pour des tutoriels étape par étape de recettes

Rendez-vous sur les comptes TikTok de Py

8,8M o
103.8KC)

@& cnwiththepot

Des gourmets amoureux de la
nature qui cuisinent a tour de bras.
lls vous apprendront a tout faire
dans la nature, de la préparation de
délicieuses recettes a la vaisselle.

21.9K 2

florianonair 265.8K O

Florian invite ses abonnés a le suivre
a travers le monde pour découvrir
les cuisines des différents coins
de France et des 5 continents, les
nouveaux concepts de restaurants,
les derniéres nouveautés de la « fast-
food », et toutes ses pépites....

Une vraie dose de bonne humeur
chaque jour!

—

traditionnelles et accessibles - mais délicieuses -,
\ J/

S’

@Whoogys ~“@Auborddelassiette
@Chefpapdo et @happycook.Tr...

areproduire facilement a la maison.

X\ @Julienimp @Heavencakeemilie



https://www.tiktok.com/%40florianonair
https://www.tiktok.com/%40menwiththepot?lang=fr
https://www.tiktok.com/%40julienlmp
https://www.tiktok.com/%40heavencakeemilie
https://www.tiktok.com/%40whoogys
https://www.tiktok.com/%40auborddelassiette
https://www.tiktok.com/%40chefpapdo
https://www.tiktok.com/%40happycook.fr
https://www.tiktok.com/%40vito.video
https://www.tiktok.com/%40celinekitt6
https://www.tiktok.com/%40iamtabithabrown?lang=fr
https://www.tiktok.com/%40the_pastaqueen?lang=fr
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Les recettes nées sur TikTok

et qui ont mis le monde entier aux fourneaux !
Grace a la creativité de ses utilisateurs, TikTok est devenue le lieu ou \\
naissent de nombreuses tendances culinaires. Elles explosent sur la

plateforme avant de dépasser le cadre de I'application, parcourir le
monde entier et atterrir dans nos assiettes et discussions.

tortillatrend 5
4.6 milliards de vues ~

Le principe consiste a préparer un wrap tortilla, a diviser les ingrédients de la garniture en
quatre et a plier le wrap pour obtenir un wrap tortilla a quatre niveaux. Sucrées ou salées,
une recette simple et savoureuse !

#FetaPasta
1.1 milliards de vues

#bakedfetapasta
145.2 millions de vues 2

Vous avez du mal a trouver un bloc de feta dans votre supermarché ? La faute a cette recette
de pates qui est devenue virale sur TikTok. |l s’agit de faire cuire un bloc entier de feta au four
avec une base de tomates et de le mélanger a une délicieuse sauce crémeuse pour pates.
Sa recette a fait fureur dans son pays, provoquant une rupture de stock de fromage grec
dans toute la Finlande ! Le boom aurait pu s’arréter la, mais le réseau social TikTok et ses
vidéos souvent virales ont remis la recette au sommet des tendances, au point d’accumuler
des millions de vues et de créer une rupture de stock méme a New York.

#DalgonaCoffee
571.5 millions de vues 2

La méthode consiste a ajouter des parts égales (environ deux cuilléres a soupe
par portion) d’eau chaude, de sucre et de café instantané dans un grand bol
et a utiliser une fourchette ou un fouet pour mélanger le tout -
en ajoutant de I'air au mélange pour obtenir son tourbillon

emblématique et sa texture crémeuse. Une recette testée
et validée !



https://www.tiktok.com/tag/tortillatrend?_d=secCgYIASAHKAESPgo8Uo90DLWjmqwupwrxK7g4ZwiUv5q2sZc4vVGwYTB4%2BKctlC%2Bbo8yYNBu4cDFQCSLfxKFEKQ%2BQUU2DDDmzGgA%3D&checksum=f9c165ba45c09aaec426caceeed371735009dfe8a936dd8b8f95d4bf8124ae61&language=fr&name=tortillatrend&sec_user_id=MS4wLjABAAAAdTR_7kyqU4eURy13-y6XuAjFBGUJyRJN0J0hFqvrauO6uIYFjso9mAa4ROneVGPW&share_app_id=1233&share_challenge_id=1623068397632517&share_link_id=24F716F2-B57A-47D2-81A1-F519AA0BD6DD&source=h5_m&tt_from=more&u_code=692keij36ed51&user_id=140183070963503104&utm_campaign=client_share&utm_medium=ios&utm_source=more&_r=1
https://www.tiktok.com/tag/fetapasta?_d=secCgYIASAHKAESPgo8JUmjPCGKRdQwREudUGPIUEFRYM7G7%2Fj3VRxEqWKSLGaajcQrvuyZWUG5VNGQc36AA66H%2BCC2NOb4HzTPGgA%3D&checksum=262e3c9e75ae36ec7d3873dee283b89c554513d58f4afe097c1c36681380d63f&language=fr&name=fetapasta&sec_user_id=MS4wLjABAAAAdTR_7kyqU4eURy13-y6XuAjFBGUJyRJN0J0hFqvrauO6uIYFjso9mAa4ROneVGPW&share_app_id=1233&share_challenge_id=1660061348699142&share_link_id=B187916B-0C84-4FC7-88C5-DED22CA0F2ED&source=h5_m&tt_from=more&u_code=692keij36ed51&user_id=140183070963503104&utm_campaign=client_share&utm_medium=ios&utm_source=more&_r=1
https://www.tiktok.com/tag/bakedfetapasta?_d=secCgYIASAHKAESPgo8dt5z2BMWC59U15SQcGm5SiBx8HsWi5KVt%2BFjTgQEa2gyELA0M7rnOq2dbpl1TPCo%2FXNE48gD3tDUlBr%2FGgA%3D&checksum=1d634b647373420ba181551535f56d4db6080544be9ea6fc362c4ce1a82bd3c9&language=fr&name=bakedfetapasta&sec_user_id=MS4wLjABAAAAdTR_7kyqU4eURy13-y6XuAjFBGUJyRJN0J0hFqvrauO6uIYFjso9mAa4ROneVGPW&share_app_id=1233&share_challenge_id=1677255692678149&share_link_id=55586B6B-0397-4E48-B48D-D913A57AB152&source=h5_m&tt_from=more&u_code=692keij36ed51&user_id=140183070963503104&utm_campaign=client_share&utm_medium=ios&utm_source=more&_r=1
https://www.tiktok.com/tag/dalgonacoffee?_d=secCgYIASAHKAESPgo8sqnlwNvUqFyLm%2FBIQIdj0Dq2hPIkA7BAygNcQn7Mugmyk9bHq4BoRz5pz%2FpVuopeXFiu2oUYoir8hFTeGgA%3D&checksum=27666b6ee433b71055f957cb0b9cc176d11cdcb14340123725e3fb0891c706af&language=fr&name=dalgonacoffee&sec_user_id=MS4wLjABAAAAdTR_7kyqU4eURy13-y6XuAjFBGUJyRJN0J0hFqvrauO6uIYFjso9mAa4ROneVGPW&share_app_id=1233&share_challenge_id=1660402432344065&share_link_id=5FDB67AB-3F9E-475F-8C72-F7F0368E5D6B&source=h5_m&tt_from=more&u_code=692keij36ed51&user_id=140183070963503104&utm_campaign=client_share&utm_medium=ios&utm_source=more&_r=1
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#CloudBread
3.2 milliards de vues 2

Cette recette ressemble a ce qu’elle dit, puisque les utilisateurs servent du
«Cloudbread» a base de blancs d’ceufs, de sucre, de maizena et de colorants
alimentaires de son choix pour créer un pain a I'aspect moelleux. La clé de cette
recette est de monter les blancs d’ceufs en neige !

#Pancakecereal
1.6 milliards de vues

Cette tendance consiste a faire des crépes miniatures a manger comme des céréales. Pour
ce faire, les utilisateurs mettent de petites cuilleres de péate a crépe dans une poéle, les
retournent soigneusement et les servent avec le lait et le sirop d’érable de leur choix.

En octobre, TikTok célebre
’automne. Enfilez une
couverture chaude et
partagez votre passion pour
la cuisine de saison avec les
hashtags #autumnfoodmania
et #frenchfoodmania... et
bien d’autres surprises vous
attendent.

e #frenchfoodmania : Impossible de penser a la France
sans évoquer sa gastronomie mondialement reconnue.
Des recettes de grand-meére (bceuf bourguignon, salade
nigoise...) aux classiques de brasserie (I'incontournable
jambon-beurre), en passant par les patisseries et les
fromages, la communauté est invitée a partager son amour
pour la cuisine francaise avec le hashtag #frenchfoodmania.

e TIKTOK invite la communauté a découvrir le compte de
@mat.lzo qui partage chaleureusement avec son petit-fils
ses recettes et astuces familiales a sa communauté de plus
d’un million d’abonnés.

e #AutumnFoodmania : En octobre, on partage sa passion
des plats d’automne avec le hashtag #autumnfoodmania !
Une soupe au potiron encore fumante, un chocolat chaud
au coin du feu ou encore une poélée de champignons, la
communauté est invitée a découvrir les plats réconfortants
de 'automne et toutes les astuces food sur TikTok !

o Laféte d’Halloween approche et Charles de FastGoodCuisine
sera la pour partager avec la communauté des recettes
faciles et rapides a reproduire a la maison, des astuces
de food hack et autres concepts divertissants !

Un Live a découvrir sur son compte TikTok officiel
@Fastgoodcuisine, le 18 octobre!


https://www.tiktok.com/tag/cloudbread?_d=secCgYIASAHKAESPgo8LXH9nrd%2Ffq47E9gmRtbx%2B3D%2B0IGaG41ZOut2lTulDERSqBFNFoc2hhUbTsPk34rl5peQGbuuPorzN8aLGgA%3D&checksum=7af82fe77a746eac6c16c7de686c9ae41bc369db760c7218b162a3a7c2e63b70&language=fr&name=cloudbread&sec_user_id=MS4wLjABAAAAdTR_7kyqU4eURy13-y6XuAjFBGUJyRJN0J0hFqvrauO6uIYFjso9mAa4ROneVGPW&share_app_id=1233&share_challenge_id=41557838&share_link_id=2A506B46-11C1-4709-A39A-52ECB1266064&source=h5_m&tt_from=more&u_code=692keij36ed51&user_id=140183070963503104&utm_campaign=client_share&utm_medium=ios&utm_source=more&_r=1
https://www.tiktok.com/tag/pancakecereal?_d=secCgYIASAHKAESPgo8LcBZ9pCqfu%2B280EB3mCeXe55KvuhteUO4m6NazEsGFOvlyVtES6DgdIgpEBID2O%2FI%2FiZ%2FQIl3GU8I62KGgA%3D&checksum=b23d011cc4df1d7e26e2bdd10b35d1118fc5a19c29f63d2d1361c5015a9ef696&language=fr&name=pancakecereal&sec_user_id=MS4wLjABAAAAdTR_7kyqU4eURy13-y6XuAjFBGUJyRJN0J0hFqvrauO6uIYFjso9mAa4ROneVGPW&share_app_id=1233&share_challenge_id=1664960914454533&share_link_id=546D4E5E-627A-48E3-8D62-6369141C711E&source=h5_m&tt_from=more&u_code=692keij36ed51&user_id=140183070963503104&utm_campaign=client_share&utm_medium=ios&utm_source=more&_r=1
https://www.tiktok.com/%40mat.lzo
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Les carnets de TikTok

font saliver la communauté des gourmets !

«On mange quoi ce soir ? » Pour répondre a cette question, TikTok vient
au secours de sa communauté et livre samine d’or de recettes pour

faire saliver les papilles, et (re)trouver P'inspiration en cuisine!

\\:;~f

O  Pour 1 personne
=

\@ Temps de préparation : 10 minutes

Le café Dalgona

564.6M de vues

Arrivée en plein confinement, cette tendance
devenue totalement virale est une véritable
révolution du café glacé ! La méthode pour
obtenir une mousse de café onctueuse a
souhait est simple, mais ultra-efficace : a l'aide
d’un fouet, on vient battre un peu d’eau chaude,
du sucre et du café instantané ensemble
quelques minutes jusqu'a Il'obtention d’un
mélange parfaitement crémeux, a ajouter sur le
dessus d’un verre de lait. Un délice a savourer
particulierement pendant la période estivale.

(et aussi tout au long de 'année !)

,Q\ Pour 4 personnes

Ingrédients :
500 g de pates
Huile d’olive
Parmesan

Epices (herbes de Provence, paprika, curry,

% Préparation :

Cuire les pates le temps indiqué sur le paquet.
Les égoutter puis les mettre dans un bol.

Les badigeonner d’huile d'olive puis parsemer
de parmesan et d’épices souhaitées.

piment...)

Disposer les pates sur une plaque allant au four
et cuire 20 minutes a 200°C.

Dégustez avec une Sauce. Bon appétit !

@ Ingrédients :
3 C A S decafé instantané soluble

3 C A S de sucre
3 C A S d’eau chaude
24 ¢l de lait (ou lait végétal)

Glagons

Préparation : , |
Dans un saladier, verser le café, le sucre et 'eau chaude. |

Fouetter a 'aide un batteur électrique entre 5 et 1(? m!nutes
pour obtenir une mousse onctueuse, aérienne et epaisse.

Remplir un verre a moitié de glagons et ajouter ensuite ‘1
du lait jusqu’aux deux tiers. i

in dé fé.
Enfin déposer la mousse de ca i
\Vous pouvez saupoudrer votre dalgona coffee d'épices

(cacao en poudre, cannelle, vanille en poudre...).

Dégustez !

Pasta Chip
994.4M de vues

TikTok est devenu le réseau social ou naissent
les nouvelles tendances culinaires. La derniére
en date ? Les chips de pates. Alors que les pates
se consomment habituellement en plat ou en
entrée, comme les ltaliens aiment le faire, elles
se déclinent désormais en version croustillante
pour I'apéritif... a vos fourneaux, on vous guide !



©
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Cinnamon roll
352.7M de vues

On termine avec une recette de §aison et qui
vaut le détour. Ces petits roulés a la cannelle
font bien parler d’eux sur Tiktok et on retrouve
sur la plateforme nombre de fans de cette
épice. On vous propose une version « healthy »
avec une pate a base de banane. Ecrasez une
demi-banane, rajoutez farine, IevuAre et lait
de votre choix et pétrissez votre pate. IJ faut
ensuite rajouter de la cannelle, sur la pate et
enrouler celle-ci pour créer des petits rouleaux.
C’est a mettre dans un plat en verre au four, et

dégustez !
=

%r Préparation :

B G X
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Pour 1 personne

Temps de préparation : 30 minutes

Ingrédients :

Pour la pate
mrine

12,5 g de beurre fondu

7.5 g de sucre -
4 g de levure de boulanger fraiche

3 cl de lait a peine tiede

0,5 ceuf .
0.5 c. a c. de sel ou sel fin

Pour la garniture

12,5 g de beurre fondu
7,5 g de sucre

0,5 c. a s. de cannelle

Dans un saladier, mettez Ia farine. Faites un puits,

ajoutez la levure préalablement mélangée avec le lait,

Ajoutez le sucre, le sel, I'ceuf et le beurre ramolii.

Meélangez le tout avec votre main.

Mettez la pate sur un plan de travail et commencez a pétrir
jusqu’a ce que la pate soit ferme et pas du tout collante.
Pétrissez énergiquement pendant 10 mn sans vous arréter.
Vous pouvez aussi mettre tous les ingrédients dans un robot oy
dans une machine 3 pain et laisser faire I'appareil.
Formez une boule que vous remettez dans le saladier.

Couvrez-la avec un torchon et laissez-la gonfler 2h 2 I'abri
des courants d’air.

Dans un bol, mélangez le beurre fondu, le sucre et la cannelle.
Etalez la pate au rouleau sur environ 3 mm d’épaisseur
et 30 cm de large. Etalez Ia garniture sur la surface.

Roulez la pate dans le sens de la longueur. Coupez le rouleau
en tranches égales de 2 cm d’épaisseur et déposez-
Sur une plaque recouverte de papier sulfurisé.

Laissez lever environ une heure ou jusqu’a ce que les roulés
aient doublé de volume puis préchauffez le four 3 180°C.
Cassez un ceuf dans un bol. Fouettez-le vivement
a la fourchette. A I'aide d’un
le dessus des roulés.
Faites cuire au four
la cuisson.

les

pinceau, dorez légérement

pendant 15 minutes en surveillant

Laissez refroidir Sur une grille, puis dégustez |

\




