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> Barre croustillante, clean label et riche/source c
en protéines et en fibres
INGREDIENTS ORDRE POURCENTAGE . | / <
FLOCONS AVOINE A 15,70% o »
S .
PROTEIOS® POSG A 14,00% o
GRAINES TOURNESOL GRILLEES AU MIEL A 7 00% 7
ET SEL :
TOMATES DESHYDRATEES A 6,00%
GRAINES AMARANTE A 2,00% 1-Dans le bol du robot patissier, incorporer les céréales, graines,
GRANOLA B|O CRUNCHY A 14,00% TOl|'nQ;eS||eT PROJE'O?C@ 5056 (A) Puis mé|0nger pendOnT une minute
a la feuille en vitesse lente
- ®
HI-SHIELD® COMPLEX FLAVOUR . 0,50% 2-Dans le bol du Thermomix®, mélanger tout le reste des ingrédients
SALTEC® NATURAL 065 B 0,50% % (B) & 300 RPM pendant 30 secondes.
GLYCERINE 99.5% AMI PALM FREE B 2,00% E 3-Chauffer le mélange obtenu (B) a 85 “C pendant 1 minute en
HUH_E DE COLZA B 2 500/ % mébﬂgeOnT A une vitesse de lOO RPM
’ © D_
‘Wi 4-En une seule fois, incorporer le liant chaud dans le bol du robot
MELTEC® B 35,00% & patissier et mélanger & petite vitesse pendant 30 secondes.
PAPRIKA B 0,80%

5-Faconner les barres laide dun moule rectangulaire (5x12x1,5 ¢ .
35 g environ par portion AM'

6-Refroidir les bares au réfrigérateur pendant T

quelgues heures,
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HI-SHIELD® COMPLEX FLAVOUR

Conservateur naturel

* Conservateur clean label

e Exhausteur de goUt

! -

Valeurs nutritionnelles pour 100 g

. 1132
Energie PROTEIOS® PO5G
270 kcal
Matieres grasses 163 ¢ Protéine de pois texturée
dont acides gras saturés 1,4 9 . .
Clocides 281 g * Apport en protéines végétales
dont sucres 35,8 g . .
neutr
Protéines 16,5 g Codt nevfre
Sel 1,3 g e Sans allergéne
Fibres 28,9 g
NUTRI-SCORE
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