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RECETTE

Pré arer le bouillon de beeuf selon les
insftructions sur le paquet.

Dans un saladier, mélanger la farine et la
agizena a | aide d'un fouet. Ajouter |'ceuf battu,
I"huile de pepin de raisin et le bouillon de boeuf.

Une fois que la pate est homogene, la placer
entre deux feuilles de papier sulfurisé. Etaler a

aide d'un rouleur a patisserie sur 2 mm
d’épaisseur environ.

Réserver au congélateur au minimum 2h pour
que la pate de solidifie. ,

A lq sortie du congélateur, decouper des petits
os a |'aide d'un emporte-piece.

Faire cuire a 180°C pendant 25 minutes.

En cas de doute, demandez conseil a votre vétérinaire.
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INGREDIENTS

-

100 g de farine

de sarrasin

J

>

25 g de Maizena

30 g d’huile

de pépin de raisin



