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Les recettes de nos biscuits pour chiens
proviennent de la collection de recettes de
Carmen, notre collaboratrice de longue date
et patissiére amateur passionnée.
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Les biscuits se conservent environ
2 semaines dans une boite en
métal ou un sachet en lin.

Astuce : frotter les biscuits dans les
mains apres les avoir fait refroidir, cela
permet d'éliminer les bords excéden-
taires et d'obtenir des formes parfaites.

Remarque : avant la premiére utilisation,
vaporiser le tapis de cuisson avec un
spray de séparation de cuisson ou le
badigeonner d'une fine couche d'huile de
colza.



