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2 saladiers |

1 verre mesureur @

1 cuillere en bois —

1 cuillere & soupe &

l couteau \

l plat qui va au four

Saperlipopette



LAVER la thubarbe.

EPLUCHER
a
rthubarbe.

COUPER

9 la rhubarbe

en froncons.




O METTRE la thubarbe, 100 g de
ésucre dans un saladier

;I\’IETTRE au réfrigérateur 2 heures
épour que la rhubarbe dégorge.

______________________________________________________________________

© PRECHAUFFER le four a 180C
i(1‘hermosfc17‘ 6).



6, ME RE les spéculoos en miettes, Ieé
beurre mou coupé, 160 g de sucre |
en poudre et la farine dans un '




@ EGOUTTER la thubarbe. i
METTRE la thubarbe dans un plat. |
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@ METTRE la hubarbe, 100 g de
ésucre dans un saladier

EMETTRE au réfrigérateur 2 heures
épour que la thubarbe dégorge.

© PRECHAUFFER le four @ 180°C
(thermostat 6).




© METTRE en miettes les spéculoos.

(6 EMETTRE les spéculoos en miettes, le
beure mou coupé, 160 g de sucre
en poudre et la farine dans un
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FROTTER la patte entre les doigts

@ EGOUTTER la thubarbe.
METTRE la hubarbe dans un plat
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