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Créme brilée au chocolat




Tranche aux oranges sanguines

Recette de base
pour 1 cadre (60x40 cm) = 48 tranches (10x5 cm)

Préparer

BISCUIT. ettt e 700 g
Biscuit au chOCOIat ... v 650 ¢
Mousse orange SaNGUINE..........coveereerrecereresiieeereeees 4280 g
Décor

Gelée miroir claire, @ froid .......cooveeeeeeeeeeeeeeeee e, 250 g
Creme @ AECOTEN .. 240 g
FIUIS, GEIITIES v 48 piéces
Colorant liquide rouge fraise .........cccovuvverrrerirriririrsisenne, 2g
Biscuit

BiSCUIL SVEIl....voveeeieiciciceccc e 380 ¢
QU ENTET e 285¢g
EaU, FrOIde ... 35¢g
TOTAl e 700 g

Mélanger les ingrédients (ceuf entier a température ambiante)
pendant 4-6 minutes a vitesse rapide et cuire. Température de
cuisson 240° C, temps de cuisson 4-5 minutes.

Biscuit au chocolat

Svell-BiscUit ChOCO ...vvviiiiii e 340 g
QU ENTET e 260 g
BaU, frOIde .. 50 g
TOTAl e 650 g

Mélanger les ingrédients (oeuf entier: a température ambiante)
pendant 4 a 6 minutes a vitesse rapide et cuire.

Mousse orange sanguine

Alaska-express orange SangUINe .........cccoeeeeerererrerererenn. 590 ¢
EaU, 20-25° Coorvi s 740 g
Créme entiére battue aux 3, NON SUCIEE .......c.ccovvevrrvenee. 2950 g
TOTAl et 4280 g

Mélanger I'eau et le fixatif a crémes battues jusqu’a ce que
celui-ci soit completement dissous. Incorporer petit a petit |a
creme battue aux .

Stable a la congélation (sans décor)

Créme a décorer

Alaska-eXPress NBULTE.........cceeeeeereeereeeeeseeesesesesenas 20 g
EaU, 20° Correeeee e 20g
Créme entiére battue aux 3, NON SUCIEE .........ccovvevrrvenenen. 200 g
TOTAl e 240 g

Mélanger I'eau et le fixatif a crémes battues jusqu’a ce que
celui-ci soit completement dissous. Incorporer petit a petit la
creme battue aux %.

Confection

— Répandre la masse a biscuit (clair) sur une plaque
(60x40 cm) recouverte de papier de cuisson, lisser.

— Répandre la masse chocolatée sur une plaque (60x40 cm)
recouverte de papier de cuisson, lisser.

— Poser le fond de biscuit (clair) sur un papier de cuisson.

— Poser un cadre préalablement huilé.

— Verser 2000 g de mousse orange sanguine et lisser.

— Poser le biscuit au chocolat.

— Verser le reste de mousse orange sanguine et lisser.

— Laisser prendre au congélateur.

— Gélifier a I'aide de la Gelée miroir claire, a froid.

— Marbrer de Gelée miroir claire, a froid (teintée de rouge).

— Décorer de créme a décorer.

— Entreposer au frais.

O Art. 01453200001.0 Alaska-express orange sanguine, sachet de 1 kg

O Art. 95609200000.0 Alaska-express neutre, sachet de 1 kg

O Art. 00058050010.0 Biscuit Svell, sac de 10 kg

O Art. 00787200002.0 Biscuit Svell, sachet de 2 kg

O Art. 00058050025.0 Biscuit Svell, sac de 25 kg

O Art. 72300120000.3 Colorant liquide rouge fraise, bouteille de 250 g

O Art. 11510100005.0 Gelée miroir claire, a froid, seau de 5 kg

O Art. 00887050010.0 Svell-Biscuit choco, sac de 10 kg



Tranche poire au chocolat

Stable a la congélation (sans décor)

Recette de base
pour 1 cadre (60x40 cm) = 48 tranches (10x5 cm)

Préparer

Biscuit au choCOIat ... 3245¢q
MOUSSE POITE ... 3380 g
Bienex RSPO SG.....ooiiiieiireere e 280 ¢
Amandes, effilées..........oiiviiieiee e, 160 g
Décor

GelBe CriStal ... 200 g
Poires, en morceaux, Gélifiées ..., 48 Stlick

Biscuit au chocolat

Mambo-Yaourt-CakemiX .........ccceererererererererereeererenenens 1700 g
BaU, frOIde o 580 g
HUile @lIME..v.iiece s 680 g
Schokobella MB ..., 285 ¢
TOTAl ... e 3245¢g

Mélanger le mélange a cuire, I'eau et I'huile a la palette ou au
grand fouet, a vitesse moyenne pendant env. 3 minutes, pour
obtenir une préparation lisse. Verser Schokobella dans la masse.

Mousse poire

EaU, 20-25° Chorviieee s 580 ¢
Alaska-eXpress POIr........ceeeeeeerererereesrsrseeessseesssssssseens 470 g
Créme entiére battue aux 3, NON SUCIEE .........ccovvevrrvenee. 23304g
TOTAl ... 3380¢g

Mélanger I'eau et le fixatif a cremes battues jusqu'a ce que
celui-ci soit completement dissous. Incorporer petit a petit |a
creme battue aux .

Gelée cristal

AU o 659
Gelée cristal NEULI......ccvoveieiiee e 135¢
TOTAl ... 200¢

Bien mélanger les ingrédients puis chauffer jusqu’au point
d'ébullition.

Confection

— Verser la masse de biscuit au chocolat dans un moule
rectangulaire sans fond et égaliser.

— Mélanger le Bienex RSPO SG et les amandes et saupoudrer
le tout sur la masse de biscuit au chocolat, puis cuire au four
30 a 35 minutes a 170-180° C.

— Retirer le biscuit du papier et le couper en deux.

— Etaler la mousse a la poire sur la moitié inférieure.

— Couvrir avec la moitié supérieure.

— Laisser figer les tranches au réfrigérateur pendant
env. 2 heures.

— Découper des tranches de 10x5 cm.

— Napper les lamelles de poire de gelée cristal et les poser
sur les tranches.

© 01620200001.0 Alaska-express poire, sachet de 1 kg
O 86440200000.6 Bienex RSPO SG, sachet de 600 g

O 11500100013.0 Gelée cristal neutre, seau de 13 kg

O 11500100005.0 Gelée cristal neutre, seau de 5 kg

O 86510260010.0 Mambo-Yaourt-Cakemix, sac de 10 kg
O 86510240005.0 Mambo-Yaourt-Cakemix, sac de 5 kg
O 25367100006.0 Schokobella MB, seau de 6 kg



Recette de base pour 10 piéces

Préparer

Créme brdlée aux MAImONS .......ccovvvriririiiieieee e 105 ¢
MOUSSE AUX MAITONS ...vveeeeieeeereeeeeeeeseeie e eeee s 135¢
Biscuit amandes-chocolat.........cccceveveverereereeeeeeeen, 165 g
Glagage au chocolat. ... 105 ¢
Macarons a la NOISELLE ......cvcveveveverereeiceeee e, 105 ¢

Créme brilée aux marrons

CraME lIQUIAE. .. vvvveieeee s 50 g
LI e 30g
Marrons entiers, EGOUTEES ........ccovvrvereririeere e, 10g
] | T 105¢

Chauffer la créme et le lait a 80°C et incorporer la créme
brllée. Verser la masse dans un moule en silicone (57x4 c¢m)
et la laisser reposer un peu. Hacher les marrons égouttés et
les déposer dans la créme. Mettre au congélateur.

Mousse aux marrons

AU, 20-25° Coorreeeee s 10¢g
WHISKY oo 10¢
PUIEE QUX MAITONS ...t 30g
MaASCAIPONE. ..ottt 20g
CramMe lIQUIAE. ...vvvvieeee s 50 g
o ] | T 135¢

Délayer le fixatif & crémes battues dans I'eau et le whisky
jusqu‘a dissolution compléte. Ajouter la purée de marrons et le
mascarpone. Pour finir, incorporer la créme battue.

Biscuit amandes-chocolat

165 g
Battre tous les ingrédients a vitesse rapide pendant 5 minutes.
Verser la masse dans des cercles a tartes ou des moules a
gateau rectangulaires et cuire au four env. 20 minutes a 170° C.

Stable a la congélation (sans décor)

Macarons a la noisette

TOLAl e 105 ¢
Mélanger les ingrédients a vitesse moyenne pendant 2 minutes.
Dresser a la poche a douille des petits tas de masse aux noi-
settes sur la plague et saupoudrer de sucre cristallisé, tempéra-
ture de cuisson env. 180° C, durée de cuisson 20 a 25 minutes.

Glagage au chocolat

AU e 17¢g
Creme lIQUIAE....vvveereieceee e 14 g
CaCaA0 €N POUAIE. ...cvvrrrerreieieeisee et 10¢g
TOLAl e 105 ¢

Porter a ébullition I'eau et la créme. Mélanger le mélange pour
nappage et le cacao en poudre et incorporer le tout au mélange
eau-creme. Porter a nouveau a ébullition et mixer. Pour finir,
ajouter la gelée miroir claire, a froid. Température de travail:
35° C.

Confection

— Chemiser le moule a blche de papier aluminium.

— Le garnir de mousse aux marrons, verser la créme brilée
par-dessus, lisser avec de la mousse aux marrons, couvrir
avec le biscuit chocolat-amande puis mettre au congélateur.

— Démouler la bdche congelée, napper de glacage, puis fixer
2 plaques de chocolat (8x9 cm) aux extrémités.

— Décorer le bord avec les petits macarons.

Art. 95609200000.0
Art. 00512050010.0
Art. 00512050025.0
Art. 81300200000.0
Art. 00776200002.0
Art. 85250260010.0
sac de 10 kg

Art. 00784200002.0
sachet de 2 kg

sachet de 1 kg
sac de 10 kg
sac de 25 kg
sachet de 1 kg
sachet de 2 kg

Art. 00987220009.5 seau de 5 kg
Art. 11510100005.0 seau de 5 kg
Art. 00890740000.8 boite de 800 g

Art. 88637240010.0 seau de 10 kg



Tartelette Poire Belle Héléne

Recette de base pour 10 pieces a 135 g

Préparer

Mousse au choCOlat ..o, 205¢
Creme a 1a poire Williams.........oceviirinriiiieeees 6559
Tartelette Hug (4586 (29 @)oo 10 piece
Poires, en morceaux, en Dofte ..........cccvvvveveeeecereeie e 205¢

- Décor

Décor de chocolat ......vvviei e 10 piece
Mini-poires, coupées en deux, pelées........c.cccovrererrnenn. 10 piece

Mousse au chocolat

Alaska-express chocolat ... 30¢g
EaU, 20-25° Clrnie e 35¢
Créme entiere battue aux %, NON SUCTEE .......cccovvvrieerneenns 140 g
TOTAl ... 205¢

Mélanger I'eau et le fixatif a cremes battues jusqu'a ce que
celui-ci soit completement dissous. Incorporer petit a petit |a
creme battue aux .

Créme a la poire williams

Alaska-eXPress NBULTE.........cvveeeeeeeeeereeseeeeeesenes 75¢
EaU, 20-25° Couriiiiii 50 ¢
WIIIAMS ... s 50 g
Créme entiére battue aux 3, NON SUCIEE ..........ceevevrvreree, 480 g
TOTAl ... 6559

Délayer le fixatif a crémes battues dans I'eau et I'alcool de poire
Williams jusqu'a dissolution compléte, puis incorporer petit a
petit la créme battue aux .

Confection

— Garnir les tartelettes de petits dés de poires.

— Recouvrir de mousse au chocolat et égaliser.

— Mettre briévement au congélateur, puis dresser la créeme
a la poire Williams en diagonale sur une moitié avec une
douille spéciale.

— Laisser a nouveau prendre au congélateur.

— Disposer sur chaque tartelette une demie mini-poire
épluchée et le décor en chocolat.

O Art. 01422200001.0 Alaska-express chocolat, sachet de 1 kg
O Art. 95609200000.0 Alaska-express neutre, sachet de 1 kg



Tranche caramel et amande

Recette de base
pour 1 cadre (60x40 cm) = 48 tranches (10x5 cm)

Préparer

PALE DFISEE ...t 910¢
BISCUIT. vttt 1480 g
Mousse amande caramel........ccocooverrrieennnnieeeens 4500 g
Gelée caramel . ..., 1000 g
Décor

Marmelade d'abricots.........ccoceereeeerceeeeeeeeeeenes 200 g
Pate brisée

Pate sablée VEgetal.........cccoereeicrieceeeee e 610 g
Beurre ou margarine, ramolli..........ccccccceeeveieeererienan, 210 ¢
QU ENTET . 80 g
Arome liquide CItroN .....c.cveveveeeeeeeceeee e, 109
TOTAl e 910¢g

Pétrir tous les ingrédients jusqu’a obtention d'une pate homo-
gene (a température ambiante). Etaler uniformément la pate
sablée sur une plaque (60x40 cm) chemisée de papier sulfurisé
et égaliser. Température de cuisson 180-190° C, durée de cuis-
son 10-12 minutes.

Biscuit
BiSCUIL SVEIl....vcvieicicicceecccee e 790 ¢
EUF ENEET .. 590 g
........................................................................ 100 ¢
1480 g

Battre tous les ingrédients (ceuf a température ambiante) pen-
dant 4 a 6 minutes a vitesse rapide. Etaler uniformément la
masse a biscuit sur une plaque (60x40 cm) chemisée de papier
sulfurisé et éqgaliser. Température de cuisson env. 240° C, durée
de cuisson 4 a 5 minutes. Couper le biscuit refroidi en deux
horizontalement.

Mousse amande caramel

Alaska-express amande-caramel ...........cccoeeeerreriennnnn, 620 g
EaU, 18-20° Cuovviie s 780 g
Créme entiére battue aux 3, NON SUCIEE .......c.ccovvevrrvenee. 3100 g
TOTAl et 4500 g

Mélanger I'eau et le fixatif a crémes battues jusqu'a ce que
celui-ci soit completement dissous. Incorporer petit a petit |a
creme battue aux .

Stable a la congélation (sans décor)

Gelée caramel

Gelée cristal NEULI......cccvviieiee e 560 g
AU 160 g
TOPPING CArAME .. 280 g
TOTAl e 1000 g

Chauffer les ingrédients a 80-85° C, selon le procédé all-in.

Confection

— Déposer le fond en pate sablée sur une feuille de papier
sulfurisé et I'entourer d'un cercle beurré.

— Y étaler la marmelade d'abricots et couvrir avec la premiére
moitié du biscuit.

— Verser 2250 g de mousse amande-caramel et égaliser.

— Couvrir avec la seconde moitié du biscuit.

— Verser 2250 g de mousse amande-caramel et égaliser.

— Bien laisser prendre au congélateur.

— Napper de gelée caramel.

— Mettre au frais.

O Art. 95890200000.0 Alaska-express amande-caramel,
sachet de 1 kg

O Art. 12250100013.0 Marmelade d'abricots, seau de 13 kg

O Art. 00058050010.0 Biscuit Svell, sac de 10 kg

O Art. 00787200002.0 Biscuit Svell, sachet de 2 kg

O Art. 00058050025.0 Biscuit Svell, sac de 25 kg

O Art. 71300120000.5 Arome liquide citron, bouteille de 450 g

O Art. 11500100013.0 Gelée cristal neutre, seau de 13 kg

O Art. 11500100005.0 Gelée cristal neutre, seau de 5 kg

O Art. 86210260010.0 Pate sablée végétal, sac de 10 kg

O Art. 00786200002.0 Pate sablée végétal, sachet de 2 kg

O Art. 86210260025.0 Pate sablée végétal, sac de 25 kg

O Art. 67905120001.0 Topping caramel, bouteille de 1 kg



Gateau poire caramel avec Veggie-express

Recette de base pour 10 gateaux a 20 cm

Préparer

BiSCUIt AUX NOISETLES. ........vueeiciieice e 1500 g
Mousse a la poire avec Veggie-express. .......ccoeceveeereenns 3000 g
Mousse au caramel avec Veggie-express............coeeeveene 3000 g
Poires coUp@es €N dés...........cccovviucuncneniiniieecseeen, 600 g

| Biscuit aux noisettes

BiSCUIt SVEIL....voveieeeieieeeeec e 750 ¢
U BN 550 g
AU 7049
NOISETLES, MOUIUES .....c.vivvvirciie e 130¢g
TOTAl ... 1500 g

Battre la poudre a biscuit, I'eau et I'ceuf entier env. 6 min a
grande vitesse, puis verser la préparation dans un cercle et
enfourner dans le four a étages pendant env. 20 min a 190° C.

Mousse a la poire avec Veggie-express

Veggie-eXPress NEUTTE........ceerereeeeerereeie e 450 g
Purée de fruits poire williams .........cccceeeeeeeeeeenennn. 650 g
Bau, 45% Coo 3009
Créme entiére battue aux 34, NON SUCIEE .......c.ccovvevrrvanee. 1600 g
TOTAl ..ot 3000 g

Faire chauffer la purée de fruits et I'eau a 45° C. Ajouter
le fixatif a crémes battues et bien mélanger jusqu’a ce que
celui-ci soit complétement dissout. Incorporer petit a petit
la creme battue aux .

Stable a la congélation (sans décor)

Mousse au caramel avec Veggie-express

Veggie-eXpress NEUTTE. .......c.cueerereeeererieieereses e 300 ¢
Bau, 45% Coo 450 g
Arome en pate Caramel .......cccoveeeeeeeeeeeeeeeeenas 250¢g
Créme entiére battue aux 34, NON SUCIEE .......c.ccovvevervenee. 2000 g
TOTAl .. 3000 g

Faire chauffer le fixatif a cremes battues et I'aréme en pate
avec de I'eau a 45° C sans cesser de remuer. Incorporer la
creme battue aux %.

Confection

— Déposer 150 g de biscuit aux noisettes dans un cercle.

— Poser 60 g de dés de poire par-dessus.

— Répartir la mousse a la poire avec Veggie-express
et laisser prendre légérement.

— Remplir avec la mousse au caramel avec Veggie-express,
congeler.

— Marbrer la Gelée cristal neutre avec I'ardme en pate
caramel en pate puis lisser.

— Couper des demi-poires en éventail, caraméliser et glacer
avec la Gelée cristal neutre.

O Art. 67745740000.0 Arome en pate caramel, seau de 3 kg

O Art. 00058050010.0 Biscuit Svell, sac de 10 kg

O Art. 00787200002.0 Biscuit Svell, sachet de 2 kg

O Art. 00058050025.0 Biscuit Svell, sac de 25 kg

O Art. 00948200001.0 Purée de fruits poire williams, sachet de 1kg

O Art. 01085200001.0 Veggie-express neutre, sachet de 1 kg

O Art. 11500100005.0 Gelée cristal neutre, seau de 5 kg

O Art. 11500100013.0 Gelée cristal neutre, seau de 3 kg
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Mousse mandarine et séré

Recette de base pour 10 portions a 100 g

Préparer

Fourrage aux Mandarings............ocoocuvereninireercineneonieenn, 355¢
Mousse mandarine et SEré ..........ccocovevvriirircercnenenieenn. 645 g
Décor

Fruits, QAIIFIES ..o 10 piece

Fourrage aux mandarines

Liant en poudre 100 ........ccceuerererereeieieieieieeieeee s 10¢
AU s 60 g
SUCTE ettt 859
CIION, TAPE 1.ttt 349
JUS G0N oo 29
Mandarines, écalées, hachées...........cccovvveeveeiivcreieena 195¢
TOTAL v 355¢g

Porter a ébullition I'eau, 60 g de sucre, le jus de citron et le zeste
de citron rapé. Mélanger a sec le reste de sucre et le liant 100
puis incorporer le mélange dans la solution sucrée et laisser frémir
quelques instants. Incorporer les fruits, porter une nouvelle fois
brivement a ébullition et laisser refroidir.

I
Stable a la congélation (sans décor)
Mousse mandarine et séré
Alaska-express mandarine...........ocoeeeeeeereeeeeeneennns 90g
LAt TTOI ettt 215¢
SEIE MAIGE.....cecece e 215 ¢
Creme entiere battue aux %, NON SUCTEE .......ccccvvrreenirennns 125¢

6459
Mélanger le lait et le fixatif a crémes battues jusqu’a ce que la
poudre soit completement dissoute. Ajouter le séré maigre et
incorporer petit a petit la créme battue aux 3.

Confection

— Verser 15 g de fourrage mandarine.
Dresser 30 g de mousse mandarine.
Laisser durcir au congélateur.
Verser 20 g de fourrage mandarine.
Dresser 35 g de mousse mandarine.
Entreposer au frais.

O Art. 01414200001.0 Alaska-express mandarine, sachet de 1 kg
O Art. 83200260010.0 Liant en poudre 100, sac de 10 kg
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Creme briilée au chocolat

Recette de base pour 10 portions a 130 g

Préparer

Creme BIOIEE ... 895¢g
Mousse au choColat ......ccoevverrerriicieire e 400 g
Décor

Décor de chocolat .....c.cuveieieeee s 45¢g

Créme brilée

Créme BrllEe ....oveeiee e 140 g
Creme, IQUIdE......c.eeeeeeeeee e 470 ¢
LT 285¢
TOTAl e 895 ¢g

Chauffer (80° C) le lait et la créme, ajouter le mélange pour
dessert tout en remuant.

Stable a la congélation (sans décor)

Mousse au chocolat

Alaska-express chocColat.........couvviviririririninisisisisessseeen, 55¢
EaU, 20-25° Courriiiiiicce e 70 g
Créme entiére battue aux ¥, Non SUCEe .......c.ccoveererrrne. 275¢g
TOTAl et 400 g

Mélanger I'eau et le fixatif a crémes battues jusqu’a ce que
celui-ci soit completement dissous. Incorporer petit a petit la
creme battue aux %.

Confection
— Disposer en biais des verres résistants a la chaleur.
— Verser 90 g de creme brilée a I'aide d'une mesure graduée.
— Entreposer les verres au frais durant 2 heures.
— Dresser 40 g de mousse au chocolat a I'aide d'une poche
a dresser.
— Poser le décor et saupoudrer de poudre de cacao.
O Art. 01422200001.0 Alaska-express chocolat, sachet de 1 kg
O Art. 81300200000.0 Creme briilée, sachet de 1 kg
O Art. 00776200002.0 Creme briilée, sachet de 2 kg
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Nos fixatifs pour crémes
battues sont la base parfaite
pour tous ceux qui souhai-

tent eblouiv leurs clients avec
divers desserts cremeux et -
p&tisseries a la creme.

Alaska-express neutre

Recette de base

Alaska-express NBULTE..............ovvrvivrvieiieieieieieie e 150 ¢
Eau, 20-25°% Coivrririeiece 200 g
Créme entiére 35% battue aux %, non sucrée ................ 1000 g
TOTAl ..o 1350 ¢

Mélanger I'eau et le fixatif a crémes battues jusqu’a ce que
celui-ci soit complétement dissout. Incorporer petit a petit la
creme battue aux %.

O Art. 95609200000.0 Alaska-express neutre (f
Alaska-express variétés aux fruits

Recette de base

Alaska-express variétés aux fruits........c.cocvvrvrrererennne. 200 ¢
EaU, 20-25°% Coreeee e 250 g
Créme entiére 35% battue aux 34, non sucrée ................ 1000 g
TOtAl ..o, 1450 g

Mélanger I'eau et le fixatif a crémes battues jusqu’a ce que
celui-ci soit complétement dissout. Incorporer petit a petit la
créme battue aux 3.

O Art. 01405200001.0 Alaska-express ananas a
O Art. 01601200001.0 Alaska-express abricot
O Art. 95442200000.0 Alaska-express banane (’

Label

O Art. 01456200001.0 Alaska-express citron

\

Alaska-express spécialités

Recette de base

Alaska-express specialités .........couvvrrreererereierirereeennns 200 g
Eau, 20-25°% Cooviiiiiiiiceiec s 250 g
Créme entiére 35% battue aux %, non sucrée ................ 1000 g
TOLAl oo 1450 g

Mélanger I'eau et le fixatif a crémes battues jusqu’'a ce que
celui-ci soit complétement dissout. Incorporer petit a petit la
créme battue aux .

Clean
Label

O Art. 01422200001.0 Alaska-express chocolat

.0 @
Alaska-express variétés au yaourt,
séré et babeurre

Recette de base
Alaska-express variétés au yaourt, séré et babeurre.......
EaU, 20-25% Corrreicieieeeseisceee e

TOMAl o 2500 g
Mélanger I'eau et le fixatif a crémes battues jusqu’a ce que
celui-ci soit completement dissout. Incorporer petit a petit la
créme battue aux 3.

o060 00

* Dans le cadre de I'amélioration des produits, la gélatine
de porc contenue dans les produits de I'assortiment Alaska-
express est remplacée par de la gélatine de beeuf. Les
carectéristiques du produit restent cependant inchangées.
Tous les produits dont la recette n'a pas encore été modifiée
sont caractérisés par un *.



Veggie-express neutre

Recette de base

Veggie-express NEULIe........ccocveieiiereeeee e 200 ¢
AU (45% C) v 250 g
Créme entiére 35% battue aux %, non sucrée ................ 1000 g
TOLAl et 1450 g

Mélanger I'eau (45° C) et le fixatif a crémes battues jusqu'a ce
que celui-ci soit complétement dissout. Incorporer petit a petit
la créme battue aux %.

O Art. 01085200001.0 \Veqgie-express neutre

Veggie-express tiramisu

Recette de base
Veggie-express tiramisU.........ooeeeerereeeecrereseeienesenee e
BAU (45° ©) et

o) - | PO 1450 g
Mélanger I'eau (45° C) et le fixatif a crémes battues jusqu'a ce
que celui-ci soit complétement dissout. Incorporer petit & petit
la créme battue aux %.

+ sans colorants

* seulement des
aromes naturels

* sans graisses
hydrogénées

» sans émulsifiants

Alaska-express neutre
Recette de base

Alaska-express neutre #moinsdesucre...............ccooevnren. 150 g
EaU, 20-25% Corriieieeeee s 200 g
Créme entiére 35% battue aux %, non sucrée ................ 1000 g
TOLAl o 1350 g

Mélanger I'eau et le fixatif a crémes battues jusqu’'a ce que
celui-ci soit complétement dissout. Incorporer petit a petit la
créme battue aux .

O Art. 00493200001.0 Alaska-express neutre #moinsdesucre

Alaska-express

variétés aux fruits et spécialités

Recette de base
Alaska-express variétés aux fruits

et spécialités #moinsdesucre .........ccovvvvvrrrrererenenen, 200 g
BaU, 20-25° Corvvvceeeeeeeeee s 200 g
Créme entiére 35% battue aux 34, non sucrée ................. 600 g
TOtAl o, 1000 g

Mélanger I'eau et le fixatif a crémes battues jusqu’a ce que
celui-ci soit complétement dissout. Incorporer petit a petit la
créme battue aux ¥..

O Art. 00503200001.0 Alaska-express fraise
#moinsdesucre

O Art. 00892200001.0 Alaska-express fruit de a passion
#moinsdesucre

O Art. 00479200001.0 Alaska-express citron
#moinsdesucre

O Art. 00559200001.0 Alaska-express tiramisu
#moinsdesucre

P #moinsdesucre

Info: Nos produits a teneur réduite en sucre ont au moins
30% de sucre en moins par rapport aux produits traditionnels,
tout en respectant les recettes de base.

.
L
Lo e N o

Fixatifs pour crémes battues
livré en sachets de 1 kg
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En plus des utilisations classiques
avec leau et la creme, il existe
de nombreuses variantes.

Alaska-express neutre avec purées de fruits

Recette de base crémes a fourrer stables a la coupe crémes a fourrer onctueuses

pour tourtes et tranches pour les desserts en verrines
Purée de fruits™ ......ccoeeeceeceeeeeee e 1000 Gevvvrverereeeeeeeeee e 1000 g
Alaska-eXpPress NEULTE. .......cvveeeeeeeeeee e 400 Qevrrrrrreieereere e 200 ¢
Creme entiere 35% battue aux ¥, non sucrée ............ 1200 Gervovereeeee s 1200 g
TOTAl .. 2600 G...ovre s 2400 g

* Purée de fruits ananas, abricot, pomme verte, banane, cassis, fraise, myrtille, framboise, mangue,
griotte, péche blanche, fruits rouge, fruits exotiques et poire williams.

Recette de base crémes a fourrer stables a la coupe crémes a fourrer onctueuses

pour tourtes et tranches pour les desserts en verrines
Purée de fruits™ ™ ....ooeveeeeceeeeee e 1000 Gevvevrrerererereeeeee e 1000 g
Alaska-eXPress NEULTE. .......vveereeeeeeeeeseeeeeesesenas ] 1[N R 240 g
Créme entiere 35% battue aux ¥, non sucrée ............... 1200 e 1200 g
TOTAl ..ottt 2700 Geooveerire s 2440 ¢

Mélanger la purée de fruits (température ambiante) et le fixatif & cremes battues jusqu'a dissolution
compléte. Incorporer petit a petit la créme battue aux 3.

Recette de base pour des crémes a fourrer stables a la coupe |

Alaska-express NEULTE..........covvererererererererereenes 150g....150 g
Eau, 20-25° C oo 200g.....200 g
Ardme en Pate.......ccoceevererenererereierereeeeens 90-130 ¢

ArOme liqUIE ... 49
Créme entiere 35% battue aux %, non sucrée... 1000 g...1000 g
o] O 1440-1480 g.. 1354 g

Mélanger I'aréme (en pate ou liquide), de I'eau et le fixatif a
cremes battues jusqu’a ce que celui-ci soit completement dis-
sout. Puis incorporer petit a petit la créme battue aux .




Variantes de cremes aux fruits avec
d'autres liquides ou d'autres produits
laitiers

Recette de base pour des crémes a fourrer stables a la coupe

Alaska-express variétés aux fruits............ce.nne. 200g....200 g
Vin blanc, mousseux, jus de fruits..........ccccc....... 250 g

EaU, 20-25% C oo 250 g
Yaourt, créme aigre, kéfir, séré, fromage frais................... 500 g
Créme entiére 35% battue aux %, non sucrée... 1000 g.... 500 g
o) - | T 1450 g..1450 ¢

Mélanger le fixatif & crémes battues au liquide choisi jusqu'a ce
qu'il soit complétement dissout (puis incorporer le produit laiti-
er). Ensuite, incorporer petit a petit la créme battue aux 3.

e

6060 d0000 0

Veggie-express neutre
avec purées de fruits
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Recette de base pour crémes a fourrer stables a la coupe

Purée de fruits ......cccceveverererecceeeeee e 400 g
AU (45°% C) v 200 g
Veggie-express NEULIE.........ccoivverieieiiee e 300 ¢
Créme entiére 35% battue aux %, non sucrée .................. 950 ¢

Faire chauffer la purée de fruits et I'eau a 45 °C. Ajouter

le fixatif & créme battue et bien mélanger, jusqu'a dissolution
compléte. Ensuite, incorporer petit a petit la créme battue
aux .

N

Cremes a fourrer avec du yaourt ou du
séré frais

Recette de base

Alaska-express variétés au yaourt, séré et babeurre....... 500 g
EaU, 20-25% Curiieieieieeesee e 1000 g
Créme entiére 35% battue aux 34, non sucrée ................ 1000 g
TOtAl v, 2500 g

Mélanger I'eau et le fixatif a crémes battues jusqu’a ce que
celui-ci soit complétement dissout. Incorporer petit a petit la
créme battue aux 3.

Crémes a fourrer avec lait ou café

Recette de base pour des crémes a fourrer stables a la coupe

Alaska-express spécialités ...........ccccovvviiiiiiiiiiiiie 200 g
Lait ou café (complet), 20-25° C..vvvevvvervvciceeesies 250 g
Créme entiére 35% battue aux ¥, non sucrée ................ 1000 g
TOLAl oo 1450 g

Mélanger le liquide et le fixatif a crémes battues jusqu’a ce que
celui-ci soit complétement dissout. Puis, incorporer petit a petit
la créme battue aux 3.

Veggie-express neutre '1
avec ardmes

Recette de base pour crémes a fourrer stables a la coupe

Veggie-express NEULE........cvveeereeereererenienens 1504g....150 g
AU (45°% Q) v 2004....200 g
Ardme en Pate.....ccccveererereeeneeereeeseeeeenes 90-130¢g

Arome liqUIde .c.cveveeeeeieeeeeeres e 4q
Créme entiere 35% battue aux %, non sucrée... 1000 g...1000 g
TOtal ... 1440-1480 g.. 1354 g

Mélanger I'ardme (en pate ou liquide), de I'eau (45° C) et le
fixatif & crémes battues jusqu'a ce que celui-ci soit complétement
dissout. Puis incorporer petit a petit la créme battue aux %.
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Notre promesse pour Vous

('est avec une longue expérience. une grande motivation
et beaucoup de passion pour notre métier que nous SOMMES
& pour vous A quotidien-

Individue! €t diversifié

Tel est le service pgrano!

Notre équipe de spécialistes est toujours préte a vous conseiller.
Nous Sommes 5 tout moment joignables par téléphone €t vous
sidons volontiers en personne sur site pour relever VOS défis
spécifiques. Drofitez de NOLre service de recettes complet, QUi

présente uf yaste choix didées de desserts et de pdtisseries.

Artisanale €t futuriste
Telle est 1 profession d
Nous promouvons rgrtisanat €t organisons de nombreux
formation d Allschwil. Avee e Young Star Event, nous investissons

ar illeurs dans fovenir de [qrtisanat, en promouvont de jeunes
tolents et en jeur offrant une plate-forme dapprentissage
interactive.
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