faites cire leg bavettes selon votre qoit.
Diposes, les bavettes dans vos assiettes.
Viéglaceg, la. poile avec une willere de vinaigre
balsamique et ajoutes ce jus a la savce aux
dchalotes. \loug pouveg, servi la. sauce suR la
bavette ov a coti.
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Bon appétit !



