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e Utilisation d’'un beurre 82% MG sous forme fondu (40°C):

- meilleure dispersion de la MG
- stabilisation idéale de I'appareil

- évite le dessechement apreés cuisson

e Incorporation du beurre tiede (40°C max)
A Retenir pour ne pas faire retomber I'appareil
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IDEAL POUR

Base pour entremets | Base ou inserts pour biches | Desserts a I'assiette

* Beurre Gastronomique doux

g 82% Président Professionnel: 0.195Kg
8 | ° Sucre glace 0.060 Kg
E - Pate d’amande supérieure 50% 0.450 Kg
g  (Eufs (entiers) 0.300 Kg
= I Fécule 0.030 Kg
E * Farine 0.060 Kg
%’ « Levure chimique 0.006 Kg
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