ELLrl/gQ

Food Service & Industry

000

i

Pour Préparation Cuisson
6 personnes 20 minutes 30 minutes

Ingrédients

Tranches de Camembert

IQF Grand Fermage 150 g
Pate brisée 1
’ Brocolis 200g
Les etapes de la recette

Carottes 100 g
« Préchauffer le four a 200°C. GEufs 3
. A . ) Eau Scl

« Chemiser le moule de la pate brisée et réserver.
Lait 20 cl

- Eplucher et laver les carottes et les brocolis. R N
Créeme fraiche épaisse

. . légere 15% MG 2 cuilléres
« Couper les carottes en fines rondelles et les brocolis Grand Fermage 3 soupe

en petits bouquets. . i o
Graines de cumin 1/2 cuilléere a café

. Les cuire dans une casserole d'eau bouillante salée Sel, poivre
pendant 8 a 10 minutes puis égoutter.

- Dansunsaladier, mélangerles ceufs, le lait et la Creme
fraiche épaisse légére 15% MG Grand Fermage.
Ajouter les graines de cumin, saler et poivrer.

- Disposer les carottes, brocolis et et les Tranches de
Camembert IQF Grand Fermage (entieres ou cassées)
dans le moule chemisé de la pate.

- Verser la préparation et enfourner pendant environ
20 minutes.

. Servir tiede.

IQF Tranche de Camembert

Retrouves toutes nes idées recettes sun : o

www.eurialfoodservice-industry.fr

Creme fraiche épaisse 15% MG
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