Vani-Pur

La poudre pour créme a froid, facile a déclarer

Vani-Pur, la poudre pour créme a froid avec des
ingrédients de choix, montre que cela va aussi sans.
Composé d’ingrédients purs, affiné avec un arbme
naturel, le produit s’inscrit dans la tendance du
naturel.

La créme est polyvalente, car elle présente une
stabilité optimale a la congélation et a la cuisson.

Caractéristiques de qualité

= sans palme

=  sans colorants

= sans émulsifiants

= sans agents gélifiants et épaississants

= avec ardbme naturel

= stable a la cuisson, la coupe et la congélation
= {rés simple et pratique a travailler

= peut étre retravaillée directement

N° d‘article Pistor:
18803

Produit
Vani-Pur

N° d‘article Margo:

8212

Ingrédients

Recette de base

Vani-Pur 400-450 g
Eau 1000 g
Poids total env. 1400 g

Mélangez avec I'agitateur-batteur pendant env. 1
minute, puis lissez pendant environ 3 minutes a
vitesse moyenne. La créme est préte a étre
retravaillée aprés quelques minutes.
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Contenu
25 kg

Sucre; Amidon modifi¢; POUDRE DE LAIT ENTIER; POUDRE DE LACTOSERUM; POUDRE DE LAIT ECREME; BLANC
D'CEUF DE POULES ELEVEES EN PLEIN AIR EN POUDRE; Extrait de carotte; Ardme naturel.

Peut contenir des traces de: GLUTEN, FRUITS A COQUE.



Fabrication

Recette pour 2 tourte a 20 cm @ Mélangez brievement le Vani-Pur avec 'eau et le Grand Marnier et brassez durant
InAgrédients Poids 3 minutes. Ensuite incorporez-y le séré maigre et la Cremissa fouettée.
PaFe o . Coupez le biscuit en 3 parts. Emiettez finement la partie centrale. Répartissez en-
Meister Biscuit Spécial 500 g ) R ) i )
OFufs 3506 viron 2/3 de la créme sur le fonds du bas avec une partie des fruits de saison.
Huile alimentaire 1008 Placez le fonds supérieur dessus et étalez le reste de la creme sur la tourte. Sau-
S B e 400 g poudrez le bord de copeaux de chocolat. «Moussez» la surface avec les miettes.
Jus de citron 10g Garnissez la tourte avec le solde des fruits de saison.
Créme
Vani-Pur 200 g
Eau 500 g
Grand Marnier 50g
Cremissa, battue 200 g
Séré maigre 150 g
Pour la finition
Copeaux de chocolat 60g
Fruits de saison 400g
Poids total 2'920g
Préparation

Décongelez les épinards, laissez-les égoutter sur un tamis et pressez-les
bien. Mettez les épinards dans un bol, mélangez-les avec le jus de citron et
réduisez-les en purée fine.

Battez le Meister Biscuit en mousse avec les ceufs. Ensuite incorporez-y
brievement I'huile et le mélange d’épinards. Répartissez la masse dans deux

anneaux de @ 20 cm.

Température de cuisson: env. 180 °C

Temps de cuisson: env. 60 minutes (cuire tres lentement et bien a cause des

épinards)
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Créme Vani-Pur: Mélangez briévement le Vani-Pur avec I'eau et brassez pendant 3
Recette pour env. 26 piéces minutes a vitesse moyenne. Ensuite incorporez-y la Cremissa fouettée.
Ingrédients Poids Etendez env. 450 g de creme moka sur le premier fonds en pate feuilletée et dépo-
Préparation sez le deuxieme fonds dessus. Garnissez ce dernier avec 450 g de créeme Vani-Pur
Pate feuilletée cuite 700 g

et couvrez-le avec la troisieme feuille du mille-feuilles
Crémes moka

Vani-Pur 200g Finition ‘
Eau 500¢ Abricotez le mille-feuilles. Aromatisez le fondant avec le café instantané dissous et
Café instantané 48 glacez le mille-feuilles avec. Coupez le mille-feuilles en tranches de 4 cm de
Cremissa, battue ALY largeur. Décorez au gré des envies.
Créme Vani-Pur
Vani-Pur 200 g
Eau 500 g
Cremissa, battue 200 g
Glagage
Marmelade d'abricots 100 g
Fondant 500 g
Café instantané 2g
Poids total 3106 g
Préparation

Coupez les fonds de pate feuilletée cuite en six bandes de 10 x 54 cm.
Fagonnage

Creme moka: Dissolvez le café instantané dans I'eau, mélangez brievement avec le

Vani-Pur et brassez pendant 3 minutes a vitesse moyenne. Ensuite incorporez-y la

Cremissa fouettée.
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