MELI®R

Recommandée pour
vos viennoiseries et
pétisseries (flans, mille-
feuilles, éclairs). Cette
créme se préte bien a
'aromatisation.
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EME PATISSIERE A CHAUD

Cette creme patishiene & chaud penmet d ehtenin une chéme enctueuse et lisse en un tew de main.
Flle convient panfaitement; aus fabnications taditiennelles telles que les ftans eu les millle -fewilles.



CREME PATISSIERE A CHAUD

Préparation préte a 'emploi (sans sel) pour la fabrication
de créme patissiére a chaud.

Cp 5231SSILYd INFa0

Conditionnement:
sac de 10 kg.

SPECIFICITES ORGANOLEPTIQUES VALEURS NUTRITIONNELLES Pg::?ng
Graisses 0,28
Un bon goit de vanille. dont acides gras saturés o1¢g
Glucides 85g
Fibres alimentaires 0,69
Une créme dorée, onctueuse et crémeuse. Protéines 0,38
Sel 0,03 g

MODE D’EMPLOI

RECETTE

MELIOR CREME PATISSIERE A CHAUD 75/90 g

Lait 1L

Sucre 200/250 g

GEufs 2 ceufs entiers ou 4 jaunes

PREPARATION

1 - Prélever 200 g de lait froid. Mélanger la poudre a créme avec les oeufs et les 200 g de lait froid.
2 - Porter a ébullition le restant de lait avec le sucre.

3 - Verser le lait chaud sur l'appareil.

1 - Faire bouillir pendant 3 minutes en remuant vivement.

5 - Parfumer a votre convenance puis laisser refroidir. La créme est préte a 'emploi.

Supporte parfaitement la surgélation et la cuisson.
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