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« IRCA BROWNIES CHOC permet la réalisation rapide de vos desserts.

0 » Applications multiples pour des réalisations moelleuses au chocolat.
v . « Goltintense et texture moelleuse.
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« Les Ingrédients du Succes »

Conseils proposés par nos conseillers techniques :
Marc Hemery et Hugo Alessio
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Eausfroideimasi il O Inmmdnhl ingside Iomsans s i ey, 250 ¢
BellireifondUERISE©R G RassibE et retmns vl 300 ¢
NOPEEBISGR O REsrE s e e et e 200 g
REPITARTOIRETIRC ARz Tttt kpd i unis EariE LIS e et e, 200 g

Mélanger 'IRCA BROWNIES CHOC avec I'eau au batteur
mélangeur pendant 2 a 3 minutes puis ajouter le beurre.
Ajouter les noix et les pépites de chocolat. Porter une
attention toute particuliere a la cuisson : 25 a 30 mn a 190°C _
pour une plaque 60x40 cm. | MARC Hewgny

.................................................. 1000 g
OelfsientiersHrrnaartuitiami St e b e T 500 ¢g
Elllilevégetalar timrama e sl e b il i it fntl 450¢g

Mélanger I'IRCA BROWNIES CHOC avec les autres
ingrédients a la feuille au batteur mélangeur pendant 2
minutes a vitesse réduite. Déposer environ 60 g de péate
dans des moules et enfourner a 200°C pendant 15 mn.

Possibilité d’ajouter des pépites de chocolat.
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e |IRCA BROWNIES CHOC est idéal pour fabriquer un biscuit moelleux au chocolat pour vos bases de
gateaux individuels, de blches ou encore d’entremets.
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