PATES A
TARTINER

Onctueuses pates a tartiner

aux gotts irrésistibles

de chocolat/noisette & de caramel ! i:" Jj @Hugo Alessio
o

RECETTE POUR 10 POTS DE 200 G (NOISETTE) / 10 POTS DE 180 G (CARAMEL)

PROCEDES DE FABRICATION

PATE A TARTINER NOISETTE / CHOCOLAT PATE A TARTINER CARAMEL

2560 oo Péte de noisette stabilisée Irca 860G i Sirop de glucose DISGROUP

520G i Couverture chocolat Sinfonia lait 38% Irca = 749G it i Sucre

27209 i Praliné amande/noisette Irca *580G i, Créme 35% M.G. DISGROUP chauffée

100G oo Huile de pépins de raisin =220 G oo Beurre
% 5,6 G Sel

Faire fondre le chocolat avec I'huile a 40°C puis ajouter le
praliné et la pate de noisette puis mixer.

Faire chauffer dans une casserole le glucose. Ajouter en
plusieurs fois le sucre. Cuire jusqua bonne coloration
(environ 190°C). Décuire avec le beurre et la creme chaude.
Ajouter le sel puis mixer.

MONTAGE

Lorsque les pates a tartiner sont homogenes, les verser dans les pots puis les
mettre au réfrigerateur pour environ 1h30 afin de vite faire refroidir la masse.

Les conserver au sec entre 16°C et 20°C.
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