
Recette des fantômes d’Halloween 

* 3 blancs d'oeufs. 

* 100 grammes de sucre glace. 

* 100 grammes de farine. 

* 25 grammes de maïzena. 

* 75 grammes de beurre. 

* Des mini Smarties pour faire les yeux. 

 

Cuisson : 10 minutes au four à 200°C. 
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