Ele s Uive Venrine onctueuse

PROFESSIONNEL frUitS rouges

RECETTE ORIGINALE DE SEBASTIEN FARE

% 10 verrines

INGREDIENTS PREPARATION

700 g de créme légére Onctueuse Pour chague verrine, verser au fond 30 g de coulis de
Elle & Vire Professionnel® fruits rouges.

350 g de coulis de fruits rouges

Ajouter délicatement 70 g d’Onctueuse en vy insérant au

40 fraises milieu 3 piéces de fraises coupées.

20 framboises

20 myrtilles Ajouter au-dessus 5 g de coulis de fruits rouges.

10 mdres Terminer le dressage avec des fruits rouges en morceaux : 2
QS de feuilles de menthe framboises, 2 myrtilles, 1 fraise, 1 mQre. Et ajouter une feuille

de menthe.
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Accédez a plus d’informations en cliquant sur le produit de votre choix 'F' -
www.savencia-fd-foodservice.com \9 Eh = 7 K
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