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Vervrine onctueuse
praliné noisettes & pop corn caramélisé

RECETTE ORIGINALE DE LA MAISON DE LEXCELLENCE SAVENCIA®

% 10 verrines 10 min de préparation @ 1,46 €/portion*

INGREDIENTS PREPARATION

1300 g de créme légere Onctueuse Pour chaque verrine, verser au fond 20 g de praliné noisette.
Elle & Vire Professionnel®

300 g de praliné noisette Weiss®
QS de pop-corn Terminer le dressage avec du praliné noisettes et quelques

pop-corn.

Ajouter délicatement 130 g d’Onctueuse.
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Accédez a plus d’informations en cliquant sur le produit de votre choix \

www.savencia-fd-foodservice.com
ﬂ @elleetvirepro_france
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