MELI®R

Parfait pour
. : garnir vos fonds
de tarte, éclairs
et religieuses.

CREME PATISSIERE/A FROID

Pratique et goiiteuse, tette prépanation permet, ba néalisation d une meepwtmw}w lisse et enctueuse.
Farfumée a la panille, aw kinsch ouw o b [feun & erangen, elle » adapte a teutes ved recettes.




CREME PATISSIERE A FROID

Préparation préte a 'emploi (avec sel) pour la fabrication
de créme patissiére a froid.
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Conditionnement:
sac de 10 kg.

SPECIFICITES ORGANOLEPTIQUES VALEURS NUTRITIONNELLES pg::?ng
Graisses 629
Un goit légérement vanillé, a parfumer selon vos souhaits. dont acides gras saturés 4,29
Glucides 869
Fibres alimentaires 0,3¢g
Une créme lisse et ferme pour une bonne tenue. Protéines 2,3¢
Sel 0,8¢g

MODE D’EMPLOI

RECETTE

MELIOR CREME PATISSIERE A FROID 350/400 g

Eau ou lait froid 1L

PREPARATION

1 - Mélanger le tout dans un récipient ou dans la cuve d’un batteur-mélangeur pendant 1 minute en 1 vitesse.
2 - Laisser reposer quelques minutes.

3 - Mélanger a nouveau 3 minutes a grande vitesse jusqu’a obtention d’une créme lisse.

1, - Parfumer & votre convenance. La créme est préte a 'emploi.

Supporte parfaitement la congélation et la cuisson.
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