Peéparation de mangue Type fourrage patissier

v Délicieuse préparation de mangue sans additifs & la
texture consistante d'un fourrage patissier.
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INGREDIENTS POURCENTAGE %

SUCRE 55,00%

CITRI-FI® 100FG 1,50%

PUREE DE MANCUE SURGELEE 42 50%

CONCENTRE DE CITRON - BAYERNWALD 0.80% 1-Dans un bol, mélanger CITRI-FI® 100FC avec
10% du sucre.

EXBERRY SHADE YELLOW CLOUDY - GNT 0,20%

2-Incorporer la purée dans le bol du Thermomix®
et délayer le mélange CITRI-FI® 100FC + sucre

4-Incorporer lacide et chauffer la préparation
jusqua /0°C

" - _— Z| sous cisaillement. Zmin & 500 rom.
o) rix exture O
CARACTERISTIQUES ) . o . 0
e i Lo Tiés épaisse, brilonte < 3-Porter la preparation & 40°C sous agitation
' et lisse =
\LLJ
(a4
[a X

3-Ajouter le reste du sucre et leau.
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Préparation de mangue Type lourrage patirhier
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CITRI-FI® 100FG

Fibre fonctionnelle d’agrumes

v Remplacement de la pectine HV

v Célification & pH acide et & haut Brix

v Apport de texture
Valeurs nutritionnelles pour 100 g
E . 1101 k)
nergie
263 kcal
Matiéres grasses 0,2 o)
dont acides gras saturés 01 g
Glucides 62,9 g
dont sucres 61,0 g
Protéines 0,4 g
Sel 0,0 o)
Fibres 2,0 g
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