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YAQURT GREC 10%

YAOURT AU LAIT DE VACHE ET A LA CREME A 10% DE MATIERE GRASSE

led

e Le yaourt grec est tres intéressant pour son aspect diététique avec ses
seulement 10% de M.G.

e || peut remplacer le fromage blanc dans vos préparations.

e || permet de diversifier les ventes en réalisant
différentes recettes.
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LA TARTE AU YAOURT GREC

» Pate sablée:

Beurre ISOROQUR s g b iy 300¢g
SUCEe gilaeel it il S ire e s Sioig
Sels iR e s e R S T 5¢g
Poudre diamande DISGROUR: i i it 125 g
ERUTS e v s e LR O 2
Eaitlne 145 BISGROUPR o« s asissas it i s 500¢g

Malaxer le beurre pommade avec le sucre glace, le sel
et la poudre d’amande. Ajouter les ceufs puis la farine.
Réserver 2 heures au réfrigérateur avant de foncer les
tartes. Laisser reposer ces tartes 1 heure. Cuire a blanc
les fonds de tartes 10-12 minutes a 160°C.

« Flan soufflé au yaourt grec :

ot s e s s e e 750 g
YAOURT GREC 10% .= b 650 g
SHEEE TOINE L inidinns s it i o 150 g
S e e s SR s R R R R s Rl 5
Poudre a creme patissiere DISGROUP .................. 130 g
Blanc d’oceuf liquide DISGROUP .........cccocevineienenne. 450 g
Shckel o th oo e G e 100 g

Chauffer le lait dans une casserole. Dans une bassine
mélanger au fouet le YAOURT avec le sel, le sucre
roux et la poudre a creme. Cuire comme une creme
patissiere. Monter les blancs d’ceufs et les serrer avec
le sucre. Incorporer délicatementa la creme patissiere.

-> Montage de la tarte :

Déposer une fine couche de fourrage framboise IRCA dans
le fond des tartes précuites. Lisser avec le flan soufflé. Dorer
légerement a I'ceuf. Cuire 8 a 10 minutes a 200°C.
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Retrouvez le YAOURT GREC dans les
recettes de nos conseillers techniques :

e ['entremets Kastano
e Latarte au yaourt grec
e Le moelleux au yaourt grec

DisGroup

" Les Ingrédients du Syugggy

Toutes nos recettes et vidéos sont disponibles
sur notre site internet : www.disgroup.fr

« Les Ingrédients du Succés »



