Fabienne Bister

uisine d la moutarde

Voici prés de septante-cing ans que la moutarde L'lmpériale régne sur nos assiettes, Héritigre d'un nor
autant que d'une tradition, Fabienne Bister livre un peu de ses secrets et beaucoup de ses recettes,

nne Bistar ne fait pas mystére d'dtre la premblre consommatricns des produits qu'elle fabrigus
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