
   

Livret de recettes de mets burkinab¯ 

Pour Nourrissons 

MINISTERE DE LôAGRICULTURE, DES RESSOURCES  

ANIMALES ET HALIEUTIQUES   

-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-= 

SECRETARIAT GENERAL 

-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-= 

DIRECTION GENERALE DE LA PROMOTION DE LôECONOMIE 
RURALE 

Email : dgper.agric@gmail.com  T®l : 00226 25 37 43 68/69 

Novembre 2021 



 2 

PREFACE 

Les performances de lôagriculture burkinab¯, marqu®es ces derni¯res ann®es par 

un accroissement continu de la production, restent toujours p®nalis®es par le faible 

taux de transformation et le faible niveau de valorisation de la production. Cette 

situation nous interpelle tous et doit nous encourager ¨ accorder une attention 

particuli¯re aux actions de la promotion de nos produits nationaux, afin 

dôaccro´tre leurs parts de march®, dôam®liorer les revenus des acteurs ¨ la base, et 

de garantir la s®curit® alimentaire, nutritionnelle et sanitaire des populations. 

Le Burkina Faso regorge dôune diversit® de mets qui malheureusement sont 

souvent peu connus et peu diffus®s. C'est pour combler ce d®ficit dôinformation 

que le Minist¯re en charge de lôAgriculture, dont lôune des missions est la 

promotion de la consommation des mets ¨ base des produits nationaux, a pris 

lôinitiative de mettre ¨ votre disposition des livrets de recettes dont lôexploitation 

pourrait contribuer ¨ am®liorer la structure de votre consommation alimentaire. 

Lôopportunit® vous est ainsi donn®e, ¨ travers ces livrets, de d®couvrir la richesse, 

la diversit® et innovations en mati¯re dôart culinaire du pays. 

Apr¯s les deux premi¯res ®ditions, cette troisi¯me ®dition, r®alis®e gr©ce ¨ la 

collaboration entre diff®rentes structures de mon d®partement, (la Direction 

G®n®rale de la Promotion de lôEconomie Rurale et les Directions r®gionales en 

charge de lôagriculture), les acteurs de la restauration et des personnes ressources, 

pr®sentent des mets pour des enfants de 06 ¨ 24 mois. Les informations (recettes, 

techniques de pr®paration, composition nutritionnelle et des images des diff®rents 

mets) ont ®t® collect®es dans cinq (05) r®gions du Burkina Faso : la Boucle du 

Mouhoun, le Centre-Nord, lôEst, le Nord et le Sud-Ouest.  

 Les recettes (ingr®dients et leurs quantit®s) propos®es dans ce livret peuvent 

adapt®es selon les perceptions ou en fonction du go¾t et de lô©ge de lôenfant. 

Nous esp®rons ainsi contribuer ¨ une forte diversification de lôalimentation des 

enfants avec de nouvelles saveurs et textures ¨ partir de nos produits agro-sylvo-

pastoraux et halieutiques locales. 
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Pr®paration 

1. Dans une casserole au feu, faire bouillir la moiti® de lôeau ;  

2. d®layer la farine dans 0,5 litre dôeau et ajouter ¨ lôeau bouillante en remuant; 

3. laisser mijoter une minute et d®layer la poudre de soumbala dans le ı de 

litre dôeau restant ; 

4. laisser cuire 5 minutes ¨ feu doux ; 

5. ajouter lôhuile et le sel ; 

6. m®langer et servir. 

1. Bouillie de mil au soumbala  

Ingr®dients  

 120 g de farine de mil entier torr®fi® 

 1,25 l dôeau 

 1 cuill®r®e ¨ soupe de poudre de soumbala 

 1 cuill®r®e ¨ soupe  dôhuile 

  1 pinc®e de sel 
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Pr®paration  

1. Mettre une marmite au feu, ajouter ı de litre dôeau et porter ¨ ®bullition ; 

2. d®layer la farine dans ı de litre dôeau et renverser dans la marmite tout en 
remuant pour ®viter de faire des grumeaux ; 

3. laisser cuire pendant 5 minutes ;  

4. retirer et servir ; 

5. laisser ti®dir et ajouter la pur®e de banane. 

2. Bouillie de mil ¨ la banane 

Ingr®dients  

 3 cuiller®es ¨ soupe de farine de mil torr®fi® 

  İ l dôeau 

 2 cuill®r®es ¨ soupe de pur®e de banane 
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Pr®paration  

1. Faire bouillir  ı de litre dôeau dans une marmite ; 

2. m®langer les diff®rentes farines, d®layer dans ı de litre dôeau et ajouter 
dans la marmite dôeau bouillante tout en remuant pour ®viter de faire des 

grumeaux ; 

3. laisser cuire pendant 5 minutes ; 

4. retirer et servir. 

3. Bouillie de mil au soja et ¨ lôarachide 

Ingr®dients  

 3 cuiller®es ¨ soupe de farine de mil torr®fi® 

 1 cuiller®e ¨ soupe de farine de soja d®cortiqu® et torr®fi® 

 м ŎǳƛƭƭŜǊŞŜ Ł ŎŀŦŞ ŘŜ ŦŀǊƛƴŜ ŘΩŀǊŀŎƘƛŘŜ ǘƻǊǊŞŬŞŜ 

 ѹ ƭƛǘǊŜ ŘΩŜŀǳ 
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Pr®paration  

1. Faire bouillir ı de litre dôeau ; 

2. d®layer la farine dans ı de litre dôeau et renverser dans lôeau bouillante tout 
en remuant pour ®viter de faire des grumeaux ; 

3. laisser cuire pendant 5 minutes ; 

4. ajouter lôîuf battu, m®langer et ®teindre le feu. 

5. Retirer et servir.   

4. Bouillie de mil aux îufs 

Ingr®dients  

  3 cuiller®es ¨ soupe de farine de mil torr®fi® 

 1 îuf 

 ѹ ƭƛǘǊŜ ŘΩŜŀǳ 
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Pr®paration  

1. Mettre une marmite au feu, ajouter ı de litre dôeau et porter ¨ ®bullition ; 

2. d®layer la farine dans ı de litre dôeau et renverser dans la marmite tout en 
remuant pour ®viter de faire des grumeaux ; 

3. laisser cuire pendant 5 minutes ; 

4. retirer et servir ; 

5. laisser ti®dir et ajouter le jus dôorange. 

5. Bouillie de mil au jus dôorange 

Ingr®dients  

 3 cuiller®es ¨ soupe de farine de mil torr®fi®  

  İ l dôeau 

 1 cuill®r®e ¨ soupe de jus dôorange 
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Pr®paration  

1. Trier et laver les feuilles dôamarante (barambouri). Les faire cuire dans 

beaucoup dôeau jusquô̈  ce quôelles se ramollissent ; 

2. mettre dans une marmite au feu ı de litre dôeau de cette cuisson et porter ¨ 

®bullition ; 

3. d®layer la farine dans ı de litre dôeau, renverser dans la marmite tout en 

remuant pour ®viter de faire des grumeaux ; 

4. laisser cuire pendant 5 minutes ; 

5.  ®craser les feuilles dô®pinard ramollies ; 

6. ajouter ¨ la bouillie et m®langer.  

6. Bouillie de mil aux feuilles dôamarante 

Ingr®dients  

  3 cuiller®es ¨ soupe de farine de mil torr®fi® 

 Feuilles dôamarante (barambouri) 

 ѹ ƭƛǘǊŜ ŘΩŜŀǳ 
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Pr®paration  

1. Trier et laver les feuilles dô®pinard. Les faire cuire dans beaucoup dôeau 

jusquô̈  ce quôelles se ramollissent ; 

2. mettre dans une marmite ı de litre dôeau de cette cuisson au feu et porter ¨ 

®bullition ; 

3. d®layer la farine dans ı de litre dôeau, renverser dans la marmite tout en 

remuant pour ®viter de faire des grumeaux ; 

4. laisser cuire pendant 5 minutes ; 

5.  ®craser les feuilles dô®pinard ramollies, ajouter ¨ la bouillie et bien 

m®langer.  

7. Bouillie de mil aux feuilles dô®pinard 

Ingr®dients  

  3 cuiller®es ¨ soupe de farine de mil torr®fi®  

 Feuilles dô®pinard  

 ѹ ƭƛǘǊŜ ŘΩŜŀǳ 
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Pr®paration  

Etape 1 : 

Le mil, ni®b® et arachide sont pr®alablement nettoy®s, s®ch®s, torr®fi®s et m®lang®s 

en ajoutant le poisson, le sucre et le sel. Le m®lange est moulu et tamis® avec un 

tamis fin. 

 

Etape 2 :  

Dans une casserole propre, d®layer les 2,5 g de farine compos®e dans 5 mesures 

dôeau ; 

faire cuire le m®lange pendant 5 minutes environ tout en remuant r®guli¯rement 

pour ®viter le colmatage et obtenir une bouillie bien lisse;  

 

NB: la quantit® de bouillie obtenue correspond ¨ une ration. 

8. Bouillie de mil au poisson fum® 

Ingr®dients : 

 05 g de mil complet torr®fi® 

 2,5 g de ni®b® complet torr®fi® 

 1 g dôarachide torr®fi®e 

 н Ǝ ŘŜ Ǉƻƛǎǎƻƴ ŦǳƳŞ ǎŜŎ όǎƛƭǳǊŜύ 

 нΣр Ǝ ŘŜ ǎǳŎǊŜ 

 лн ǇƛƴŎŞŜǎ ŘŜ ǎŜƭ 

 1 mesure de farine compos®e 
(la mesure est faite avec le 
verre de th® correspondant ¨ 
2,5 g) 

 р ƳŜǎǳǊŜǎ ŘΩŜŀǳ όр ǾŜǊǊŜǎ ŘŜ 
ǘƘŞύ 

Farine Bouillie 
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9. Bouillie de mil ¨ la poudre de poisson 

Pr®paration  

Etape 1 : 

1. Laver le mil et le d®barrasser des impuret®s (cailloux, grains de sables et 

autres) puis l'essorer, s®cher, moudre et tamiser ; 

2. d®barrasser le poisson de ses d®chets ; 

3. piler et tamiser ; 

4. laver proprement les l®gumes (oignons,  tomates, poivron et feuilles 
d'oignons),  les d®couper finement et piller le soumbala. 

NB: la tomate et l'oignon pouvaient °tre pill®s ou ®cras®s, r©p®s ou bouillis puis 

®cras®s  ¨ l'aide d'un mat®riel ad®quat. 

 
Etape 2 : 

1. Faire revenir lôoignon d®coup® dans 3 cuiller®es ¨  soupe d'huile puis ajouter 

la tomate d®coup®e ; 

2. ajouter une pinc®e de sel et laisser cuire 5 minutes environ ; 

3. ajouter de l'eau (1 litre) et laisser bouillir pendant environ 5 minutes ; 

4. ajouter la poudre de poisson et de soumbala puis laisser cuire pendant 05 

minutes ; 

5. d®layer 5 cuiller®es ¨ soupe de farine de mil dans une petite quantit® d'eau 
puis l'ajouter au bouillon en ®bullition en remuant ;  

6. laisser ensuite cuire ¨ feu doux pendant environ 5 minutes et la bouillie est 

pr°te. 

Ingr®dients : 

 ı de plat de mil (environ 250 g) 

 4 poissons de taille moyenne 
(silure fum®e) 

 3 tomates  

 1 bulbe dôoignon 

 1 poivron   

 1 touffe de feuilles d'oignons (6 

plantules) 

 2 petites boules de Soumbala 

 3 cuiller®es ¨ soupe d'huile  

 Sel : ¨ doser ¨ son go¾t 

 1 l  dôeau 
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10. Bouillie de mil au s®same  

Pr®paration : 

Etape 1 : 

1. Laver le mil, le s®same et le ni®b®, les essorer, s®cher, torr®fier et faire le 

m®lange des 03 ingr®dients avant de faire la mouture ; 
2. tamiser la farine avec un tamis fin. 

Etape 2 : 

1. Mettre la premi¯re moiti® de lôeau dans une casserole propre et la d®poser 

au feu ; 

2. utiliser la deuxi¯me moiti® de lôeau pour d®layer la farine compos®e ; 

3. verser la farine compos®e d®lay®e dans lôeau en ®bullition tout en remuant ; 

4. laisser cuire ¨ feu doux pendant environ 5 minutes ; 
5. servir la bouillie dans un bol ; 

6. Ajouter 4 carreaux de sucre et bien m®langer si on veut une bouillie sucr®e. 

 

Facultatif: La bouillie peut °tre enrichie avec 01 cuill®r®e ¨ soupe de poudre de 

n®r® ou pain de singe. 

NB: Si on veut un go¾t sal®, on ajoute 01 pinc®e de sel pendant la caisson et apr¯s 

avoir servi la bouillie dans un bol, on ajoute 01 cuill®r®e ¨ caf® dôhuile et on 

m®lange avant de donner ¨ lôenfant. La quantit® de bouillie obtenue correspond ¨ 

une seule ration. 

Ingr®dients : 

 8 mesures de mil 

 2 mesures de s®same 

 1 mesure de ni®b® (ou soja 
ou voandzou)  

 3 cuill®r®es ¨ soupe de farine 

 İ litre dôeau 

 4 carreaux de sucre ou 01 pinc®e 
de sel  

Farine Bouillie 



 16 

Pr®paration  

Soupe : 

1. Laver et d®couper les oignons et la tomate ; 

2. laver la cuisse de poulet, le foie et les mettre dans une marmite au feu avec 

1/8 de litre dôeau ; 

3. laisser bouillir, ajouter les oignons, la tomate d®coup®e et İ de litre dôeau ; 

4. ajouter la poudre de soumbala, lôhuile et le sel, remuer et laisser cuire 
pendant 30 mn ; 

5. retirer et essorer la soupe pour obtenir le bouillon. 
Bouillie: 

1. D®layer la farine dans un ı de litre dôeau, renverser dans la marmite 
contenant le bouillon et porter ¨ ®bullition pendant 1 mn tout en remuant 

pour ®viter de faire des grumeaux ; 

2. ajouter 1/8 de litre dôeau dans la bouillie et laisser cuire 1 mn ; 

3. ®craser le foie ajouter dans la bouillie et remuer. 

 

11. Bouillie de mil au bouillon de poulet 

 3 cuiller®es ¨ soupe de farine 
de petit mil torr®fi®e  

 Cuisse de poulet 

 Foie de poulet ®cras® 

 2 petits bulbes dôoignons crus 

 1 tomate moyenne 

 1 cuill®r®e ¨ soupe de poudre 
de soumbala 

 1 cuill®r®e ¨ caf® dôhuile 

 1 pinc®e de sel 

Ingr®dients  
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Pr®paration  

1. Mettre dans une marmite ı de litre dôeau et porter ¨ ®bullition ; 

2. d®layer la farine dans ı de litre dôeau, renverser dans la marmite tout en 
remuant pour ®viter de faire des grumeaux ; 

3. laisser cuire pendant 4 minutes ; 

4. ajouter le pain de singe, m®langer, laisser cuire pendant 1 minute. 

12. Bouillie de maµs jaune au pain de singe 

Ingr®dients  

 3 cuiller®es ¨ soupe de farine de sorgho rouge torr®fi® 

  1 cuill®r®e ¨ soupe de pain de singe 

 İ  l dôeau  
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Pr®paration 

1. Faire bouillir ı de litre dôeau dans une marmite ; 

2. m®langer les diff®rentes farines, d®layer dans ı de litre dôeau et ajouter 
dans la marmite dôeau bouillante tout en remuant pour ®viter de faire des 

grumeaux ;  

3. laisser cuire pendant 5 minutes ; 

4. retirer et servir. 

13. Bouillie de maµs jaune au poisson 

sec et au s®same  

Ingr®dients  

 3 cuiller®es ¨ soupe de farine de sorgho blanc  

 1 cuiller®e ¨ soupe de poudre de poisson sec 

 м ŎǳƛƭƭŜǊŞŜ Ł ŎŀŦŞ ŘŜ ŦŀǊƛƴŜ ŘŜ ǎŞǎŀƳŜ ǘƻǊǊŞŬŞŜ 

 ѹ ƭƛǘǊŜ ŘΩŜŀǳ 
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Pr®paration  

1. Mettre une marmite au feu, ajouter Ĳ de litre dôeau et porter ¨ ®bullition ; 

2. d®layer la farine avec ı de  litre dôeau et ajouter dans la marmite ; 

3. ajouter le sucre et lôhuile ; 

4. laisser cuire pendant 5 minutes.  

NB : La farine est compos®e de 8 mesures de c®r®ales, 2 mesures de l®gumineuse et 

1 mesure dôol®agineux. Ces grains doivent °tre pr®alablement nettoy®s, lav®s, 

s®ch®s et torr®fi®s avant de faire les mesures et la mouture. 

14. Bouillie de maµs jaune au soja et au 

pain de singe 

Ingr®dients  

  100 g de farine enrichie (maµs jaune torr®fi®, soja torr®fi®, arachide 

grill®e) 

 1 cuill®r®e ¨ soupe de pain de singe 

 м ŎǳƛƭƭŞǊŞŜ Ł ǎƻǳǇŜ ŘŜ ǎǳŎǊŜ 

 м ŎǳƛƭƭŞǊŞŜ Ł ŎŀŦŞ ŘΩƘǳƛƭŜ 

 м ƭƛǘǊŜ ŘΩŜŀǳ  
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15. Bouillie de maµs jaune au poisson fum® 

Ingr®dients 

 5 g de maµs jaune complet tor-
r®fi® 

 2,5 g de ni®b® complet torr®fi® 

 1 g dôarachide torr®fi®e 

 н Ǝ ŘŜ Ǉƻƛǎǎƻƴ ŦǳƳŞ ǎŜŎ 
όǎƛƭǳǊŜύ 

 нΣр Ǝ ŘŜ ǎǳŎǊŜ 

 лн ǇƛƴŎŞŜǎ ŘŜ ǎŜƭ 

 1 mesure de farine compos®e 
(la mesure est faite avec le 
verre de th® correspondant ¨ 
2,5 g) 

 р ƳŜǎǳǊŜǎ ŘΩŜŀǳ όр ǾŜǊǊŜǎ ŘŜ 
ǘƘŞύ 

Pr®paration : 

Etape 1 : 

Le maµs jaune, ni®b® et arachide sont pr®alablement nettoy®s, s®ch®s, torr®fi®s et 

m®lang®s en ajoutant le poisson nettoy®, le sucre et le sel. Le m®lange est moulu et 

tamis® avec un tamis fin. 

 

Etape 2 :  

Dans une casserole propre, d®layer les 2,5 g de farine compos®e dans 5 mesures 

dôeau ; 

faire cuire le m®lange pendant 5 minutes environ tout en remuant r®guli¯rement 

pour ®viter le colmatage et obtenir une bouillie bien lisse. 

 

NB: la quantit® de bouillie obtenue correspond ¨ une ration. 

Farine Bouillie 
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16. Bouillie de maµs aux l®gumes  

Ingr®dients 

 200 g de farine compl¯te de 
maµs jaune  

 300 ¨ 400 g de viande    

 1 bulbe dôoignon   

 о ǘƻƳŀǘŜǎ   

 2 petites boules de soumbala   

 6 cuiller®es ¨ soupe dôhuile   

 1 pinc®e de sel 

 1,5 litres d'eau  

Pr®paration 

Etape 1 : 

1. Laver proprement le maµs jaune afin de le  d®barrasser de ses impuret®s ; 

2. s®cher au soleil puis faire moudre pour obtenir de la farine qu'il faut tamiser;   

3. d®couper la viande puis laver ¨ l'eau propre ; 

4. d®couper les l®gumes (oignon et tomate) en tr¯s petits morceaux apr¯s les 

avoir laver ; 
5. piler le soumbala pour obtenir de la poudre.  

Etape 2 : 

1. Mettre une  casserole propre sur le feu ; 

2. ajouter  06 cuiller®es ¨ soupe d'huile  et faire revenir l'oignon d®coup® 
(l®g¯rement dor®) ; 

3. Ajouter la tomate d®coup®e et assaisonner avec du sel. 

NB: si le m®lange est trop aigre, ajouter un peu de potasse ou bicarbonate. 

4. Ajouter ensuite 1 louche d'eau pour faciliter le m®lange des ingr®dients et 

®viter le colmatage ; 

5. ajouter les morceaux de viande bien lav®s et laisser cuire pendant environ 5 

minutes  puis ajouter de l'eau (1,5 litre) ; 

6. laisser cuire pendant environ 5 minutes et ajouter de la poudre de Soumbala 
et ajuster lôassaisonnement par le sel ; 

7. Laisser cuire pendant 10 minutes environ pour que la viande soit bien 

tendre ; 

8. d®layer les 200 g de farine de maµs jaune d®j¨ dans İ litre d'eau ; 

9. ajouter la farine d®layer au bouillon en ®bullition tout en remuant ¨ l'aide 

d'une louche ; 

10. laisser cuire pendant 05 minutes environ puis servir. 
NB : la viande peut °tre remplac®e par le poisson. Dans ce cas, la dur®e de cuisson 

doit °tre r®duite  
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17. Bouillie de maµs ¨ la pulpe de n®r®  

 3 cuiller®es ¨ soupe de farine de maµs  jaune pr®alablement lav®, s®ch® 

et torr®fi®   

 1 cuiller®e ¨ soupe de pulpe de n®r®  

 лп ŎŀǊǊŜŀǳȄ ŘŜ ǎǳŎǊŜ  

 ѹ ƭƛǘǊŜ ŘϥŜŀǳ   

Ingr®dients  

Pr®paration  

1. Le maµs jaune est lav®, essor®, s®ch®, torr®fi®, moulu et tamis® avec un ta-
mis fin ; 

2. mettre la premi¯re moiti® de lôeau dans une casserole propre et la d®poser au 

feu ; 

3. utiliser la deuxi¯me moiti® de lôeau pour d®layer la farine ; 

4. verser la farine d®lay®e dans lôeau en ®bullition tout en remuant ; 

5. laisser cuire ¨ feu doux pendant environ 5 minutes ; 

6. servir la bouillie dans un bol, ajouter 1 cuill®r®e ¨ soupe de pulpe de n®r® et 

bien m®langer pour une bonne homog®n®isation ; 

7. ajouter 4 carreaux de sucre et bien m®langer. 

NB: la quantit® de bouillie obtenue correspond ¨ une seule ration. 
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Pr®paration  

1. Faire bouillir ı de litre dôeau dans une marmite ; 

2. m®langer les diff®rentes farines, d®layer dans ı de litre dôeau et ajouter 
dans la marmite dôeau bouillante tout en remuant pour ®viter de faire des 

grumeaux ;  

3. laisser cuire pendant 5 minutes ; 

4. retirer et servir. 

18. Bouillie de riz au soja et ¨ lôarachide 

Ingr®dients  

 3 cuiller®es ¨ soupe de farine de riz d®cortiqu® non torr®fi® 

 1 cuiller®e ¨ soupe de farine de soja torr®fi® 

 м ŎǳƛƭƭŜǊŞŜ Ł ŎŀŦŞ ŘŜ ŦŀǊƛƴŜ ŘŜ ǎŞǎŀƳŜ ǘƻǊǊŞŬŞ 

 ѹ ƭƛǘǊŜ ŘΩŜŀǳ 
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Pr®paration  

1. Mettre une marmite au feu, ajouter Ĳ de litre dôeau et porter ¨ ®bullition ; 

2. d®layer la farine dans ı de  litre dôeau et ajouter dans la marmite ; 

3. ajouter le sucre et lôhuile ; 

4. laisser cuire pendant 5 minutes ; 

5. retirer du feu et servir. 

 

19. Bouillie de riz au moringa, soja et 

arachide 

Ingr®dients 

  100 g de farine enrichie (riz torr®fi®,  soja torr®fi®, arachide grill®e) ; 

 1 cuill®r®e ¨ soupe de poudre de moringa 

 м ŎǳƛƭƭŞǊŞŜ Ł ǎƻǳǇŜ ŘŜ ǎǳŎǊŜ 

 м ŎǳƛƭƭŞǊŞŜ Ł ŎŀŦŞ ŘΩƘǳƛƭŜ 

 м ƭƛǘǊŜ ŘΩŜŀǳ  
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Pr®paration  

1. Mettre une marmite au feu, ajouter ı de litre dôeau et porter ¨ ®bullition ; 

2. m®langer les diff®rentes farines, d®layer dans ı de litre dôeau et renverser 
dans lôeau arriv®e ¨ ®bullition. Tout en remuant pour ®viter de faire des 

grumeaux ; 

3. laisser cuire pendant 5 minutes ; 

4. retirer et servir. 

20. Bouillie de sorgho blanc au soja 

et au s®same 

Ingr®dients  

 3 cuiller®es ¨ soupe de farine de sorgho blanc torr®fi® 

 1 cuiller®e ¨ soupe de farine de soja d®cortiqu® et torr®fi® 

 м ŎǳƛƭƭŜǊŞŜ Ł ŎŀŦŞ ŘŜ ŦŀǊƛƴŜ ŘŜ ǎŞǎŀƳŜ ǘƻǊǊŞŬŞ 

 ѹ ƭƛǘǊŜ ŘΩŜŀǳ 


