ASTUCE
DU CHEF

Sivous n'avez pas de poudre &
flan, vous pouvez la remplacer
par de la maizena.



DESSERT
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FRAICHEUR FRAMBOISE
PASSION SPECULOOS

' PARCONVIVE

auec Lo Vacke quit® Foumule Plus ' oe, 2t

TEMPS DE PREPARATION: 30 MIN - TEMPS DE CUISSON : 10 MIN

INGREDIENTS (POUR 100 CONVIVES) :
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15kg de pulpe defruits 1150kg 64 g de gélatine, ramollie 210gde
delapassion desucre al'eaufroide jaunes d'ceuf
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165 g de poudre 1,250kg de 075Lde kg de pulpe de 600 gdebrisures de
aflanachaud LaVache quirit® creme liquide framboises surgelées spéculoos
FormulePlus
PREPARATION DE LARECETTE: 777
1. Chauffer la pulpe de passion avec 500 g de sucre et incorporer 32 g
de gélatine. R /% produil,
2. Reserver au frais. ; Ya Vache quiut’

3. Réaliser une creme patissiere avec le lait, le reste de sucre (650 g), : Foumule Plus donne
les jaunes d'ceuf et la poudre a flan. :

4. Enfin de cuisson ajouter le reste de gélatine (32 g) et
La Vache qui rit® Formule Plus puis laisser refroidir en cellule.

5. Monter la creme fouettée.

6. Incorporer la pulpe de framboises & la creme patissiere et ajouter
deélicatement la creme fouettée.

7. Dresser 50 g de creme diplomate framboise dans chaque verrine.

8. Couler 20 g de gelée de fruits de la passion et réserver au frais.

9. Aumoment du service, répartir les brisures de spéculoos pour
terminer la verrine.

Apportsnutritionnels delarecette  EERTYAERINEIENNNITS
par rapport alameme recettesans  BECR{INV I CXw:{aly
La Vache qui rit® Formule Plus - 8,5 fois plus de vitamine D

Valeurs nutritionnelles pour 1 portion (environ 70 g) : Energie:667,4 Kj/ 158,7 Kcal - Matiéres grasses: 6,4 g - Dont acides gras saturés:
3,69- Glucides: 20,3 g - Dont sucres: 16,5 - Protéines:3,8 g - Sel:0,3 g - Calcium : 74,8 mg - Vitamine D : 1,7 ug




