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CREME GLACEE A LEXTRAIT DE VANILLE
NOROHY

Laitentier UHT ..o 1100 g
Lait en poudre 1 % MG SOSA ...t 62g
SUCTE SEMOULE....eiiiiii s 280g
Glucose en poudre DE33 SOSA.......ocoiiiiiiiiiiiie 120 g
Creme UHT 35 %0 v 400¢g
Procrema Bio 5. ...oouiciciceceeee e 5¢g
Natur EMULSOSA ..., 39

Extrait de vanille NOROHY ...........ccooiiiiiiiiiieccee 409

COUPELLE DALMATIE

Prélever une partie du sucre (environ 10 %) et le mélanger
au stabilisant Procrema Bio 5 et Natur Emul.

Chauffer le lait a 25°C, puis ajouter le lait en poudre
et U'extrait de vanille.

A 30°C, ajouter les sucres. A 35°C ajouter la créme.
A 45°C, ajouter les 10 % de sucre mélangé au
stabilisateur et l'extrait de vanille.

Pasteuriser l'ensemble a 85°C, mixer et refroidir
rapidement a 4°C.

Laisser maturer au moins 12 heures a 4°C.

Chinoiser, mixer et turbiner.



SABLE CEREALES

Amande brute poudre SOSA ... 1309
ECLat /0T e, 1309
FLlocons d'avoine .......cocuveeeieeieieeee e 65¢g
Noix de Grenoble........ccoocveeieciieeececeeeeeeeee e 25¢g
Graines de COUMgeS ..ottt 25¢g
Graines de ChanVre ... 13¢g
Graines de liN ..o 13¢g
Beurre seC84 %o .cuucuiciiceeiceeee e 250¢g
Farine de blé Tradition Francaise .........cccccceeveerverenennen. 100¢g
Farine de seigle ..o 1009
CaSSONAUE. et 1609
YaouUrt NAUME ..o 759

Mixer grossierement la poudre d'amande, l'Eclat dor,
les flocons, les noix et les graines.

Mélanger tous les ingrédients ensemble.

CHANTILLY EXTRAIT VANILLE

Creme UHT 35 %0 cuviieeeeieeieieieeeeeee e 14009
SUCTE SEMOULE ..ottt 110g
Extrait de vanille NOROHY .............ccooiiiiiiciececee, 30g

Foisonner la créeme bien froide avec l'extrait de vanille
et le sucre. Réserver au frais.

Cette recette vous est offerte par :

My

NOROHY*

« LE COMPAGNON DE LA VANILLE -

Une recette originale de :
L Ecole Valrhona

COMPOTEE FIGUE

FIQUE e 24009
SUCTE SEMOULE ... eeeieciicie ettt 1909
HUIle d'OliVe ..o 709

Couper les figues en brunoise. Cuire la moitié
des figues avec le sucre et l'huile d'olive.

Réserver puis ajouter le reste des figues.

ANEEN L 40g
Nappage Absolu Cristal.........cccceoviciiiiniiiiicccins 80¢g
FIQUE e 5009

PREPARATION

Préparer la creme glacée, le sablé, des tranches de
figues, la compotée figue et la chantilly.

Etaler le sablé 4 2 mm d’épaisseur. Surgeler et détailler
des disques de 7 cm de diameétre.

Déposer les disques sur le dos d'un moule sphere
silicone de 7,5 cm de diameétre.

Cuire a 150°C pendant environ 12 minutes.

Turbiner la créme glacée.

Déposer environ 30 g de compote dans les coupelles
de sablé.

Ajouter une boule de glace dessus. A l'aide d'une poche
munie d'une douille de 18 mm de diameétre dresser une
grosse goutte de chantilly.

Mixer U'Absolu Cristal et 50 % de son poids avec de la
compote figue.

Terminer avec des gouttes d’Absolu figue, des brins
d'aneth et de fines tranches de figues.
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