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	FITXA TÈCNICA CONCURS GALERA 2019

	NOM DEL PLAT:

	NOM DEL/LA JOVE CUINER/A:

	ESCOLA ON CURSA ELS ESTUDIS:

	TEMPS ESTIMAT D’ELABORACIÓ:
	Nº DE PAX:
	DATA:

	AL·LERGÒGENS:

(marcar els existents en la recepta)
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	INGREDIENTS ADICIONALS (màxim 6)
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