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Préparation cuite afin d'obtenir une texture épaisse et
onctueuse : base de nombreuses recettes en patisserie

Le lait entier 3,6% MG permet d‘obtenir:

- une consistance onctueuse et crémeuse

- une tenue parfaite

- une creme riche en saveurs et gout

IDEAL POUR

Garnitures de tartes, éclairs, choux, religieuses, mille-feuilles, ...
Dérivés de la creme patissiere : creme diplomate, creme frangipane,
creme mousseline, creme chiboust...
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