INGREDIENTS POUR 10 PORTIONS

PREPARATION

25049

QimiQ Base créme

6 Jaune(s) d’ceuf

80g¢g
2009
409

600 g
260 g
6

500 g
100 g
25049

60g
600 g

309

Ail des ours, frais

Fromage blanc, 10 % de matiéres grasses
Beurre, fondu

Sel

Poivre noir, fraichement moulu

Noix de muscade, moulues

Pomme(s) de terre farineuses, cuit
Kamut, cuit

Blanc(s) d’ceuf

QimiQ Sauce Base

Oignon(s) rouge(s) , coupé en dés
Poivron rouge, coupé en dés
Huile d’olive

Kamut, cuit

125 ml Vin blanc

Sel
Poivre noir, fraichement moulu
Ail des ours, coupé
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QimiQ AVANTAGES

o La patisserie garde plus longtemps

sa fraicheur

e Go(t savoureux avec moins de

matieres grasses
e Consistance onctu
de main

euse en un tour

e Stable aux acides et ainsi ne caille

pas
25

&

simplement
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