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Creme dessert

Proposée par Dignac

Ingrédients pour 50 convives

Lait dermi-écrémé 4000 il
Créme 650 m
Sucre. 350 g
Maizena 300 g

Aréme vanille, pistache, café, pistoles de.
chocolat, praiiné, fleur d'oranger...
Aincomorer en fin de cusson

Bagiane, gousse de vani'e, menthe
fraiche... A infuser pendant la chauffe.

Valeurs nutritionnelles

Pour100g | Par portion | Uni

Energle o 19| Kkeal e .

ritere ntair
rotines v pr Critéres réglementaires
Upides a1 6

Dessert lacté [non sucté, non
Rapport P/L 077 B gras et avec 100 mg de cal-
cium par portion)

Glucides 1710 1846 9

Sueres simples | 1203 1300 o N 4

| Mélanger e ait, la créme. le sucre ef la maizena dans un récipient fype rondeau,
sans cesser de remuer jusqu'a ébulifion, puis encore 2-3 minutes.

2 Incorporer & vofre convenance I'arme.
3 Débarasser dans un bac gastro, fimer surla créme.
4 Passer en celule de refroidissement.

5 Avec un fouef assez semé, fouefter la créme pour la lisser et @ défencire, si besoin,
avec du lait ou de la créme.

& Dresser en ramequins.

Grammage & senvir (net par assiefte): 108 g.




