Eurial
M Sabls Fuuits Reuges, Citrans Cavian
et Créme Fraiche

iy &

Pour Préparation Cuisson
4 personnes 25 minutes 10 minutes

Créme Fraiche Epaisse

30% MG 5 cuilléres
Grand Fermage .. asoupe
Farine ... . IR .. 80g
/
fe@, eéa,,jeé, d@ &/ /Lece&'@ Beurre rouleau doux Ligueil 40 g
Sucre . . ... 40¢
« Préchauffer le four a 180°C. Jaune d’ceuf 1
. A ) . Eau 60 c
- Préparer la pate sucrée avec la farine, le beurre

rouleau doux Ligueil, le jaune d'ceuf, le sucre et I'eau. Graines de sésame 2 cuilleres
Pétrir et laisser reposer au frais pendant environ 2 2
heures. Framboises pépins 4 cuilléres
a soupe
- Pendant ce temps, préparer !a créeme citronnée en Sucreglace 1 cuillére 3 soupe

mélangeant la Creme Fraiche Epaisse 30% MG Grand . .
Citronscaviars ... 2

Fermage avec le sucre glace et les graines de citron

caviar, puis réserver au frais. Fraises/Framboises/Groseilles
(décoration)

- Sortir la pate, I'étaler et détailler 8 cercles a 'aide
d’'un emporte-piéce. Sur 4 dentre eux, détailler 2
cercles plus petits par piece et saupoudrer de graines
de sésame.

- Déposer les sablés sur une plaque de cuisson et
enfourner 10 minutes.

« Sortir les sablés du four et laisser refroidir.

- Etaler la framboise pépin sur les fonds, positionner
les sablés a trou au-dessus puis ajouter la quenelle
de créme citronnée.

- Décorer de billes de citron caviar, de fraises, de
framboises et de groseilles.

Beurre rouleau doux

Eurial Food Service & Industry - CS 70816 - 44308 Nantes Cedex

Tel : +332 40 681818




