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La pate suffit Pour 1% tapis

Préparation
€ Cuisson

Place salmon paté, eg;

and water in 3 bowl and
Ingrédients

* 110 g soit 1 Tube de Premio
Paté au saumon TRIXIE

* 3 ceufs

* 2c.as. d'huile de coco (liquide)

*2c.as.de Parmesan rapé
*2c.as.d'eay

* 100 g de farine d'épeautre

8S, coconut oil, pParmesan
mix for 2 minutes. Next

Snacks oo volaille os
Carmen

La pate suffit Pour 1 tapis de cuisson

Ingrédients

* 110 g soit 1 Tube
* 2 ceufs

* Tc. aa. de persil (séché oy congelé)

*2cas.de compote de pommes (sans sucre ajouté)
*4c.as.deay

* 100 g de farine compléte

Préparation

Mélanger le paté de volaille, les ceufs, [e persil, la
Compote de pommes et l'eau pour obtenir une pate
homogene (env. 1 min). Incorporer ensuite la farine
compléte et continyer amélanger pendant 2
Mminutes.

La paten'a Pas besoin de temps de r'epos et peut
étre immédiatement répartie dans [e tapis de
cuisson. Ty peux utilis

€r une spatule 3 gateau pour
étaler la pate.
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Les biscuits se conservent environ
2 semaines dans une bqlte en
métal ou un sachet en lin.

Astuce : frotter les bisc'uits da'ns' les \
mains aprés les avoir fait refr0|d’|r, ce_

permet d'éliminer les bords excedfe.r}E 4
taires et d'obtenir des formes parfaites.

Remarque : avant la premiére utilisation,
vaporiser le tapis de cuissQn avec lin
spray de séparation de cuisson OEJ gl g
badigeonner d'une fine couche d'huile
colza.



