Salade de fraises Salade de fraises
& espuma Onctueuse & espuma Onctueuse

RECETTE ORIGINALE DE SEBASTIEN FARE RECETTE ORIGINALE DE SEBASTIEN FARE

; ~ 20 min de préparation o
%% 10 assiettes (hors repos) @ ~ 1,88 €/portion

INGREDIENTS PREPARATION

250 g de créme légére Onctueuse Verser dans un siphon I'Onctueuse et le sirop d’orgeat, ajou-
Elle & Vire Professionnel® ter 3 cartouches et laisser reposer 2 heures au frigo.

20 g de sirop d’orgeat

Disposer les fraises coupées en deux en forme de pétales

40 fraises dans les assiettes.

50 g de coulis de fruits rouges

1 barquette d’Atsina Cress

1 barquette de Zallotti Blossom Au moment de Penvoi, dresser I'espuma d’Onctueuse au
centre de l'assiette et décorer avec de I'Astina Cress et Zal-
loti Blossom.

Ajouter du coulis de fruits rouges.
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