“PINK GINTESA

Espuya de Gin Geour end.io Uerres) -
*Blancs dOeufs: 4

*Gin 1200

* Sirop de Rose: 1zou|

Lo (ocktal éear verre):

* Gin = 201

* Sirop de Rose : 201

* Lionade au citror) : 201

* Soucoupe (e bonbon) : |

~Prévoir depréparer fespunas quelques heures avant de seruir.

Dans un grand bol - mélanger les blancs deuts, le gin et le sirop de rose (et pourquoipas
MeTTTre unpeu de colorant rosse ?> uerser dans le stphon 05 et MettTe une cartouche de
goz. yettre au ré?m’géra#o,ur 2 heures enposition horizontdle.

"Tremper le bord de la coupe ou de la fltite dans le sirop de rose et dans du sucre fin.

\erser dabord le sirop de rose, puis le Gin et finir par la livonade au citron. Nettre lespuna
de Gin , et lapetite touche de déco : au lieu de Mettre une rondelle de crtron (a I’omcw‘@nm@.>
wolci la soucoupe pétilante | yous faites une petite incision ad coutead et hop : sur le werre.
En v dlant- délicaterent;, lapoudre contenue dans la soucoupe reste dans la soucoupe, Mais
Pourquol pas la Jerser dans le verre .. a Jous de jouer |
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