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TABLE DE CONVERSION
litre di cl ml
1litre 10 dl 100 cl 1000 ml
3/4 litre 7.5dl 75 cl 750 ml
1/2 ou 0.5 litre 5dl 50 cl 500 ml
1/4 ou 0.25 litre 2.5dl 25 cl 250 ml
1/8 ou 0.125 litre 1.25d| 125 cl 125 ml
1/10 ou 0.1 litre 1dl 10 cl 100 m|

VERRE

1 VERRE (250 ml) 250 ml

i
FARINE g 1303140 g

—
SUCRE SEMOULE H{ 180 g

BEURRE 2309
CUILLERES
RIZ g 180 g
1 cuillére a soupe =15 ml ou 1.5 cl NOIX DE COCO
1 cuillére a café = 5 ml ou 0.5 cl RAPEE

AMANDES POUDRE %




JE CUISINE
SANS BALANCE !
AVEC YNE CUTLLERE
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Thermostat °C

Th 2 60°C
Th3 90°C —
Th 4 120°C . =
Ths 150°C

The 180°C CUILLERE A SOUPE

Cuillére a soupe non bombée

Th7 210°C
Ths 240°C Ingrédients 100 g
Tho 270°C ”
FARINE : 10212 cs
—
SUCRE SEMOULE GT 6a7 cs
\m BEURRE 6a7cs
RIZ 6a7cs
1 cuillére a soupe =15 ml ou 1.5 cl NOIX DE COCO 20 cc
1cuillére a café = 5 ml ou 0.5 cl RAPEE
AMANDES POUDRE % 16217 cs
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