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Q et FORMULE INTENSE
© teneur élevée en vanilline*

RECETTE A BASE D'EXTRAIT (+0,15% minimurm)
DE VANILLE BOURBON "

(100% issu de la gousse)

TUBE SQUEEZABLE

pour un dosage
facile et une meilleure
conservation

Presser au centre du bouchon
pour une fermeture optimale
du tube

TEXTURE

sirupeuse, aux
marquants de poudre
de vanille épuisée

se verse en finde
préparation, dans des
recettes aussi bien
chaudes que froides.

2 cuil. & café soit 15g

Elaborée dans notre par L/ Kg de préparation.

atelier de CARPENTRAS “
EN PROVENCE \% /

Informations produit
CIP:901636419  Poids:210G ~ DLUO:18mois  PCB:12  EAN:3275923052123

Des recettes, des infos... Rendez-vous sur www.mccormickfoodservice.fr
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MOUSSE CHEESECAKE, FLAN CARAMEL VEGETAL
VANILLE & FRUITS ROUGES A LA VANILLE
z 10 personnes Q Facile % 15 minutes 3 10 personnes Q Facile % 10 minutes
INGREDIENTS INGREDIENTS
© 3259 de fromage & tartiner @ Zestes d’un demi-citron © 750ml de lait de coco ® 129 de Péte de Vanille Vahiné
© 400ml de créme & 35% mg © 5009 de fruits rouges ® 60g de sucre ® % c a café de curcuma
® 80g de sucre ® Pépites Caramélisées Vahiné ® 3g d’agar agar ® Caramel & l'ancienne Vahiné
® 129 de Péte de Vanille Vahiné ® 40g de sirop d'érable

ETAPES

® Verser le caramel & l'ancienne dans le fond des

® Mélanger le fromage a tartiner avec le sucre, )
ramequins et réserver.

la Pate de Vanille et les zestes de citron de

fagon & obtenir un mélange bien ferme. ® Dans une casserole, mélanger a froid le lait, le

® Fouetter la créme en chantilly et l'incorporer sucre, le sirop et l'agar agar.

délicatement & la préparation. ®Porter & ébullition en mélangeant continuellement

avec un fouet. Faire bouillir 1 minute.

® Mettre la mousse cheesecake obtenue dans urx

che a pdtisserie et répartir en verrines.
po e e ® Hors du feu, gjouter la Pate de Vanille et le curcuma

qQui donnera une couleur dorée & votre créme.
Mélanger.

® Répartir les fruits rouges sur la mousse
et gjouter les pépites caramélisées au

moment de servir. . i R i .
® Répartir la créme directement dans les ramequins et

réserver au frais au moins 1 heure.

® Cette créme caramel peut étre servie
directement dans les ramequins ou
démoulée comme un flan caramel classique.

RCS Avignon B622980027 — McCormick France SAS

Des recettes, des infos... Rendez-vous sur www.mccormickfoodservice.fr




