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Recettes réalisées par Pierve Fournier, notre chef patissier

Dessert rose-vanille-amande

Références Ingrédients
Eau 768 g
PFS0003230 Pate pure d’amande blanchie 53¢
Sucre semoule 1 11g
Sel 2,29
Sucre semoule 2 127 g
Amidon de mais 399
ACNO005857 Mélange d’extraits :
« rose-vanille—-amande » 249

- Dans une casserole, dissoudre le sel et le sucre semoule 1 dans I'eau ;

- Ajouter la pate pure d’amande blanchie puis mixer pendant 30 secondes environ ;

- Dans un cul de poule, mélanger le sucre semoule 2 et I'amidon puis verser sur le premier mélange ;

- Cuire le tout comme une créme patissiere puis ajouter le mélange d’extraits « rose-vanille—amande »,

mélanger et refroidir rapidement.

- Apres refroidissement, remuer de nouveau afin de lisser la créeme.

Dessert Bio a la pistache

Références Ingrédients
- S b Eau 768 g
AB ;/** PFS0004455 Pate pure de pistache bio* 53¢
acnicurrone Lol Sucre semoule 1* 11g
o Sel 2,29
Sucre semoule 2* 127 g
Amidon de mais* 399

*jssu de I'agriculture biologique

- Dans une casserole, dissoudre le sel et le sucre semoule 1 dans I'eau ;

- Ajouter la pate pure de pistache bio puis mixer pendant 30 secondes environ ;

- Dans un cul de poule, mélanger le sucre semoule 2 et I'amidon puis verser sur le premier mélange ;
- Cuire le tout comme une creme patissiere puis mélanger et refroidir rapidement.

- Aprés refroidissement, remuer de nouveau afin de lisser la créme.
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Dessert Bio a la noisette

Références Ingrédients
- SRRk E Eau 768 g
AB N PFS0004456 Pate pure de noisette bio* 53 g
AGRIGULTURE *xx Sucre semoule 1* 11g
— Sel 2,29
Sucre semoule 2* 127 g
Amidon de mais* 39¢

*jssu de I'agriculture biologique

- Dans une casserole, dissoudre le sel et le sucre semoule 1 dans I'eau ;

- Ajouter la pate pure de noisette bio puis mixer pendant 30 secondes environ ;

- Dans un cul de poule, mélanger le sucre semoule 2 et I'amidon puis verser sur le premier mélange ;
- Cuire le tout comme une creme patissiere puis mélanger et refroidir rapidement.

- Apres refroidissement, remuer de nouveau afin de lisser la créeme.

Dessert Bio a I'amande

Références Ingrédients
> Kk K Eau 768 g
AB /‘; PFS0004354 Pate pure d’amande bio* 53¢
AGRIGUTTURE o Sucre semoule 1* 11g
o Sel 2,249
Sucre semoule 2* 127 g
Amidon de mais* 39¢

*issu de P'agriculture biologique

- Dans une casserole, dissoudre le sel et le sucre semoule 1 dans I'eau ;

- Ajouter la pate pure d’amande bio puis mixer pendant 30 secondes environ ;

- Dans un cul de poule, mélanger le sucre semoule 2 et I'amidon puis verser sur le premier mélange ;
- Cuire le tout comme une créme patissiere puis mélanger et refroidir rapidement.

- Apres refroidissement, remuer de nouveau afin de lisser la créeme.
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