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« TOP FROLLA est idéale pour la préparation de vos péates sablées et
sucrées mais aussi de crumbles, de biscuits sablés, de spéculoos, de
sablés bretons etc.

» Gain de temps dans vos préparations.

« Facilité d’utilisation.
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« Les Ingrédients du Succés » Conseils proposés par nos conseillers ’Fechnlques :
Marc Hemery et Hugo Alessio
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PATE SUCREE

.................................................. 1000 g
Bellinre! BiSG RO Prs: Sk e SR ] 400 g
QR e R e S B e T S e 100 g

Mélangertouslesingrédientsalafeuille au batteur.
Mettre au réfrigérateur minimum 6 heures.
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PATE SABLEE

.................................................. 1000 g
BeuficiDISG RO enibes it e i sa e e 50059
GELHS mya il R AR ok, s ST e S R 200 g
Arcimesvaailieil) SORGERT, S Soyere Bls o ot @S

Mélangertouslesingrédientsalafeuille au batteur.
Mettre au réfrigérateur minimum 6 heures.

SABLE BRETON

.................................................. 1000 g
Belhre A/2ngel 2% - Se il a2 1S HEE e S 2y 600 g
iatinesdicetifsiDISCROUR, it it ibarie 300 g
Wi orioaKimg e a T bs Svt= ettt s 1049

Travailler a la feuille au batteur le beurre et les
jaunes, ajouter le TOP FROLLA et le Vigor baking.
Dresser a la poche avec une douille unie dans des
cercles a tarte. Cuire 20 mn a 160°C.

CRUMBLE

.................................................. 1000 g
Belurre pominade oyl ittt i 600 g
Poudre d’amandes DISGROUP .................... 400 g
CannellSim i I et R T e 8¢

Mélanger tous les ingrédients a la feuille au
batteur. Placer la pate au réfrigérateur. Emietter
grossierement cette pate avec une répe.
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SABLE POCHE

.................................................. 1000 g
Beunrerpemmadesis. S e ialin St hin gl e 600 g
R EfsentieRe b s R i R s b .5}
Ao mevahilleDISGREGURL R ghe T itk 05
Angraeioliinena: il gt R st fe ke ae Sot (@)

Monter au batteur tous ces ingrédients avec
le fouet. Dresser avec une douille cannelée sur
plaque. Cuisson 10-12 mn a 185°C.

Belirneiommatciiss: i uE TR sat T 400 g
SEicreproRE i arn] il dEL Ry S T 200 g
CRlIfSientiehs ias ItEaiete (52 T i - e Sy 2
E il 1 b e R s 80 g
Metangend tepicessi FaThl nh o sl sl 5%
SeliEj it ol i B e S e e e 55 G
Migortioakina ineai. 1 i i M ka0 1049

Travailler le beurre, le sucre, le lait et les ceufs
au batteur a I'aide de la feuille. Ajouter le TOP
FROLLA, le mélange 4 épices, le sel et le Vigor
baking. Placer au réfrigérateur avant de détailler
les sablés. Cuisson environ 15 mn a 180°C.

« Les Ingrédients du Succés »



