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I N G R E D I E N T S 
 

 

LES BIENFAITS POUR LA SANTE 

 

 

 

Amandes : Leur grande richesse en antioxydants rend les 

amandes précieuses pour lutter contre l'oxydation, le 

vieillissement des cellules et l'apparition de certains cancers. 
D'après plusieurs études, elles seraient notamment efficaces pour 

prévenir le cancer colorectal. 

 
Gingembre : Combat les infections, la fatigue, les douleurs 

musculaires et, surtout, les problèmes digestifs (vomissements, 

diarrhées... ). Le gingembre a également des propriétés 

aphrodisiaques, antioxydantes et antibactériennes. 
 

Romarin : Il soulage les ballonnements intestinaux et les douleurs 

abdominales par son action spasmolytique sur l'intestin et 
l'estomac. Le romarin présente également des propriétés 

diurétiques. Il favorise l'élimination de l'eau par les reins et 

stimule ainsi l'excrétion urinaire. 
 

Cannelle : Elle possède principalement des vertus antioxydantes, 

antibactériennes et anti-inflammatoires. Elle est principalement 

employée pour stimuler le système immunitaire, soulager les 
problèmes de digestion et traiter de manière naturelle le diabète de 

type 2. 

 
Carotte : Ce puissant antioxydant a plusieurs vertus : ralentir le 

vieillissement, améliorer l'état de la peau, favoriser la 

cicatrisation. Grâce à sa haute teneur en vitamine A, la carotte 
permet de lutter contre un certain nombre de problèmes cutané et 

contribue à garder une peau en bonne santé. 

 

Carotte    500g 

Amande   50g 

Œuf    4 pièces 
Sucre roux   175g 

Citron    1 pièces 

Gingembre en poudre  10g 

Poudre d’amande  175g 
Farine    75g 

Cannelle   10g 

Quatres épices   10g 
Eau    2ml 

Sucre    5g 

Orange    1 pièces 
Lait    1L 

Fleur de maïs   3g 

Jaune d’œuf   3g 

Crème liquide   10ml 

Romarin   bouquet 

                   
 

                 


