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PAVE VEGETAL AUX SAVEURS AUTOMNALES
MOR.EMV.E11

BASE VEG N — V COLD

INGREDIENT % Fonction Y.

BASE VEG N -V 20.00 Emulsifiant, Texturant PREMIX EMULSIFIANT &

coLD ! & Aromatisant AROMATISANT

Eau Qsp /

Huile de colza 6,00 Apport de matieres FREE FROM : C(EUF & ALLERGENES
grasses et de texture

Mélange de

champignons 18,00 Aromatique / VEGETAL & GOURMAND AUX

forestiers CHAMPIGNONS FORESTIERS

Poireau 13,00 Aromatique

Echalote 2,00 Aromatique \

Sauce Soja 0,500 Exhausteur de gout

Herbe de Provence 0,15 Herbes aromatiques

Persil 0,15 Aromatique

Poivre 0,10 Epice

Sel 0,10 Exhausteur de gout

Préparation :

1- Formation de la pate : incorporer I'eau et la glace dans le cutter. Mixer rapidement pour faire
fondre la glace puis ajouter la BASE VEG B-VN COLD. Continuer de mixer a vitesse moyenne
pendant quelques secondes jusqu'a l'obtention d'une pate homogene. (Température sortie
cutterage: 4 a 6°C). Emulsion : ajouter I'huile et mélanger jusqu'a I'obtention d’une pate
homogene et ferme.

2- Faconnage et moulage : incorporer les [égumes et épices dans le thermomix®, mijoter a 80°C
pendant quelques minutes, puis laisser refroidir au frigo. Mélanger la pate aux champignons cuits.
Laisser reposer la pate au réfrigérateur jusqu’a ce que la température de celle-ci soit < 5°C.
Former les pavés.

3- Cuisson : cuisson a la poéle, feu doux.

Elles correspondent & notre connaissance a un moment donné, dépendant notamment des données communiquées par nos fournisseurs. Nous ne donnons aucune garantie sur
l'utilisation des ingrédients mentionnés, de la formule, ou sur I'évaluation de celle-ci. De plus, il appartient aux utilisateurs d’apprécier les éventuels risques en termes de propriété

Remarque : Les formules sont fournies a titre purement indicatif et sont exclusivement destinées a illustrer les ingrédients que nous commercialisons dans un environnement formulé. P
A1, RFDIENTS,
intellectuelle ou de respect de la réeglementation en vigueur.



