CHAQUE ANNEE POUR LA ST. NICOLAS.
LE VILLAGE ORGANISE UNE COMPETITION
DE FABRICATION DE SPECULOOS.
CETTE ANNEE LE CONCOURS N'EST
OUVERT QU'AUX PROFESSIONELS. NOTRE
CHEF LOCAL PARTICIPE POUR METTRE EN
VALEUR LES PRODUITS LOCAUX.

SUITE DE
L'AVENTURE
LA SEMAINE
PROCHAINE

CHAQUE EQUIPE A PREPARE SES
RECETTES ET EPICES SECRETES.
TOUS SONT BIEN CONCENTRES.

QUE LE CONCOURS
COMMENCE !!!

VIVE LA
DEGUSTATION...
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L'ANE EST PRET A ZUT. DEUXIEME.. i 7, 3. L'ANNEE
- - 'S DEGUSTER. L'ANNEE PROCHAINE ¥ Y PROCHAINE JE VAIS
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DES DIFFERENTES ANE POUR GAGNER. 4 DE RENE. J'Al VU
VERSIONS, LE VERDICT SES INCREDIENTS.
EST FAIT. L'ANE A
PREFERE LES
SPECULOOS DE RENE.
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AVEC TOUT
CE SUCRE, JE NE
SENS MEME PAS
Sl JE ME LES
GELE ICI.

- Leg spéculoos, originaires de Bdmuz, aussi appelés « Biscwits de Saint Nicolas », sont des biswits sablés, épicés a la cannelle, avx clovs de
gikoﬂz, a la noix de muscade et av gingumbre.

- Pour en faire un biseit 100% local et vigétal notre chef Ramplace le beurre par une pommade végétale a base d'huile de noisette, le girofle par la
benoite urbaine, la cannelle par le polypode, le gingembre par la berce et la noix de muscade pag I’écorce de bouleav.

W Cactus





