Leg coquillages et crustocés
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. Ecopsez 1 poignes de patits pols.
. Cheuffer de 1°eau solée dans une cossecole ekl préparez une jatte

d"aou &% de gqlogons.

- Plonge: bous Les légumes dans 1 eou boulllants pendant 4 minutes.
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