GENOVSE REDUITE EN CEUF - 25 7

Recette d'une génoise moelleuse avec une réduction en ceuf de - 25 %
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LES INCONTOURNABLES AMI

EGG 'N EASY CL - CS8M

Prémix clean label permettant la réduction en ceuf entier liquide

* Reéduction des colts et de 'empreinte carbone
Dosage & 25 % sur la quantité d'ceuf liquide

100 g d'ceuf entier = 25 g de EGC N EASY CL+ /5 g d eau

Valeurs nutritionnelles pour 100 g BOESON 100 25 - CSM
Energie L KJ ~
Dol kel Poudre & lever

Matieres grasses 359 , L , , .

. , UTRIScoRE e Regularité de lalvéolage de la mie
dont acides gras saturés 10¢g
Glucides 505¢ ﬁ ' * |deal pour les pieces petites et avec une faible teneur en
dont sucres 28,6 g He
Protéines 68 g mariere grasse
Sel 04¢g
Fibres 00¢g

Les valeurs nutitionnelles ont été calculées selon lalgorithme de
2024 et sans prendre en compte la valeur pondérale
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GENOVSE REDUITE EN CEUF - 25 %

INGREDIENTS PREPARATION
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1 - Ajouter lceuf, 'eay, larome et le sucre (A) dans une casserole
et faire chauffer le mélanger & 45°C au bain marie en
mélangeant au fouet.

2 - Transvaser le mélange dans le ol du robot patissier équipé

CUF ENTIER PASTEURISE A 44,00 33,00 du fouet. Mélanger 6 min & vitesse maximale. Racler & [aide
AROME VANILLE NATUREL - FOODAROM A 0,20 0,20 d'une spatule.

SUCRE EN POUDRE A 2600 2800 3 - Mélanger et tamiser toutes les poudres (B) puis les ajouter
EAU A / 8,25 progressivement au mélange a la spatule délicatement.

FARINE DE BLE T55 B 14,30 14,30 ’

CSM B 0,50 0,50 génoise de 23 cm de diométre.

AMIDONDE BLE - INTERSTARCH . 1300 1300 S - Verser 300 g de pate. Cuire la génoise 30 min & 180 °C au
EGG 'N EASY CL - CSM B / 2,75 four ventilé.

6 - Aprés S min de repos, démouler la génoise.
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