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Appareil pret a I'emploi

e Qualite et regularitée du produit

¢ Recette simple : monter a ebullition et portionner

« Ne tranche pas et ne graine pas

e Multitude dassociations de coulis ou daromatisations possible

Portions : 8 a 10

PANNA COTTA

> Appareil pour Panna Cotta : 40
» Baon ya Mavakoéta : x100ml
» Graddbas for Panna Cotta

» Panna Cotta Base

Conservation
4 jours apres ouverture (max +7°C).

Mode d’emploi

Pour sortir le produit plus facilement de Ia
boutellle, passer la boutellle quelques secondes
sous un filet d’eau chaude. Secouer la bouteille,
verser le contenu dans une casserole et

faire fondre sans la faire bouillir. Aromatiser
eventuellement (chocolat, café, pistache, puréee de
fruits, etc). Portionner, laisser refroider quelques

minutes puis réserver au refrigerateur 2 a 3 heures.

Ingrédients A
Lait écreme; creme 43% de mat. gr. (22%); sucre; |
gélatine boeuf; jaune d'oeuf; sirop de glucose
desydrate amidon modifie; stabilisants : E339,
carraghéenanes; arome naturel; emulsifiant : E471;
colorant : béta-carotene; grains de vanille.
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