Laver, peler ek ecuper les fruiks en CRISTAUX mﬁ:g“
toreeduyx. Mixer les wmoreedux de fruiks DHUILES i
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Rincer, aoueuker ek découper chague fraise en CRISTAUX _
deux morcedux. Rjouter les Cristaux dHules Essentielles Bsinie |1H ggzﬁr:'l; ﬂ:.ﬂ]LIPEi]'HLIILEH'EIJH'E
de Basilic, Ihulle d'dlive et le vingigre balsamicue. Pt 1 CULLEREE A SOUPE OE VINAIGAE
Saupoudrer 4 vokre convendnce Svec un peu de poivre % BALSAMIDUE :
du woulin. Bien mé|ar1:jer ek raserver 3u [rais avank E;E;nsmmlmlm;l Mk
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Porker Peau 8 sbulition.

CRISTALX .
Verser ey bouillanke dans une Ehaiare. DALILES :::::E":u
?J’ot.d—.er’ le jus de ckron, la miel ok les 4 ’ 1CITRIN
riskawe &Hulles Essenkielles Ronde de T@m\s 1 CULLEREE A CAFE DE MIEL
. . 1 SACHET DE TISANE AL CHOLX
lnfuser |2 Lisane de vokre choix dans le mélanje. ST CaaND S
Bien mélanjer ek déjusker chaud. ESSENTIELLES RONDE DE THYMS

Dans un badl, disposer la vignde hachae, Saler ab poivrer, CRISTAUX gﬁ':ﬂr:':qﬁﬁmﬁ
Ajouker la persi prealabtlement hache ek les Cristaux dHules DHUILES RTEDERRR
ssancielles de Sauge. Bien melanger. Nekbouer las champignons SAUGE 10 CHAMPIGNONS
; - vt inli) reatibver SHITAKE 0L D PARIS

ek enlever les pieds. Les fareir (remglir le creux de la bake) . ity

au méfsnje de vignde hachae. Les disposer dans un plaé. 3010 D CHAPELURE

Faire cuire au four 4 8 5 min 2 200° C fjjouf—.er un flet dhuile 4 VERSEES DE CRISTALY, DHUILES
ESSENTIELLES DF SMIGE

dclive sur chaque ch&?nplSmn, saupoudrer de chapefum ek Jail
hacke, Les (Gire cuire de nouvesu au four J‘usqu’é ce qu’r‘l.s soient bien dorés.

Laver les komakes ek les clécmper en rondelles. Ep'ucher ek Emincer m T

|’o_r'3nm, hacdher les brins de eibouletle. Daposer les pavés de poisson D'HUILES 2 PANES DE POISSON FRAIS

{rdis de vokre choix Csauon, cabilaud .. sur une feulle de pépier ot ;:mm:?'ﬂiummm
cuisson. Disposer les rondelles de bomates aukour ek les oigrons i 2 AT

par-dassus. Dans un bol, méfarﬂer Phulle ddlive avee les Criskaus II:I.IILSI.:HEHSULFE HIALE DOLIVE
JHules Esserkiellas Ronde dF_hjrume.s ek arroser le paissan, ;?m:;ziﬁgu:;:ﬁ:

Seler, poivrer. Refermer vos papilickes et cuire au four 20 min & 80°C

L'ABUS D'ALCOOL EST DANGEREUX POUR LA SANTE A CONSCMMER AVEC MODERATION



