Toofruit® Fraise
N° 1547

Autres applications :
Chocolaterie, confiserie, glacerie, biscuiterie

Méthode au siphon

Eau:3509g Sucre glace: 75 g
Créme fraiche 35% : 400 g Toofruit® Fraise : 75 g

Mettre la cuve du siphon au congélateur pendant 5 min.

Mélanger 'eau et le Toofruit® Fraise puis ajouter la créme fraiche froide et meélanger
légerement.

Verser dans le siphon bien froid et ajouter le sucre glace. Fermer le siphon et bien
secouer.

Ajouter une cartouche de gaz et bien secouer (si la consistance n’est pas assez ferme,
secouer de nouveau).

Méthode au batteur

Eau:240g Sucre glace: 75 g
Creme fraiche 35% : 510 g Toofruit® Fraise : 75 g

Placer la cuve du batteur au congélateur pendant 5 min.

Melanger 'eau et le Toofruit® Fraise puis ajouter la créme fraiche froide et le sucre
glace. Mélanger légérement.

Ces données sont indicatives car elles dépendent notamment des matieres premiéres et du matériel utilisés.
N’hésitez pas & contacter 'un de nos techniciens pour toute adaptation de la recette.
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