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APPAREIL A QUICHE VEGETAL SANS CEUF

Recette d’'un appareil & quiche végétal sans ceuf, savoureux avec une empreinte carbone réduite

LES INCONTOURNABLES AMI

MIX QUICHE - YUMCO

Substitut végétal de |'ceuf pour une application appareil & quiche

*  Remplacement de ['ceuf aprés réhydratation en dosage 1 pour 1
*  Propriétés gélifiantes et épaississantes
* Faible off-note

*  Conseil de dosage : 35,9 % dans I'eau ; 9,40 % dans la recette

Valeurs nutritionnelles pour 100 g

; 569 K|
Energie
137 Keal
Matiéres grasses 9,79
dont acides gras saturés 649 NUTRI-SCORE
Glucides 959 ﬁ e'
dont sucres 2.7 9
Protéines 279
Sel 10¢g
Fibres 029

Les valeurs nutitionnelles ont été calculées selon lalgorithme de
2024 et sans prendre en compte la valeur pondérale
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LAIT DEM-ECREME UHT A 37,30 2 - Foncer la pate brisée dans un moule de 26 cm. Piquer la pate a laide du
CREME FRAICHE EPAISSE 30 % MG A 30,00 rouleau pique vite.
EAU A 16,80 3 - Dans un bol, cjouter le MIX QUICHE, leav, la créme fraiche et le lait (A).
MIX QUICHE - YUMCO A 9,40 Meélanger pendant 30 s au mixeur plongeur.
MUSCADE MOULUE B 003 4 - Ajouter les épices, la farine tamisée et le sel (B). Mélanger pendant 30 s au
SEL R 0,90 mixeur plongeur.
FARINE DE BLE T45 B 3,57 5 - Deposer lappareil sur la pate (570 g).

6 - Ajouter la gamiture souhaitée (230 g) : poireaux (150 g) emmental (80 g).
Mélonger doucement & l'aide d'une spatule.

7 - Cuire 45 min environ.

& - Laisser reposer 20 min & température environ avant de la placer au
réfrigérateur.
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