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IDESCRIPTION

Préparation déshydratée pour préparer des brownies.

ISTE DES INGREDIENTS et DECLARATION DES ALLERGENESYRE0|EaEna (SIS RasWEseIi0kk)]
Chocolat (sucre, cacao) (43,75%), farine de blé (gluten), sucre, huile de tournesol haut oléique (lactose, protéines de lait) (lait), ceuf
entier en poudre (ceuf), amidon de mais, huile de colza, gluten de blé (gluten), poudre a lever : E450 — E500.

DOSAGE
Produit Eau Beurre fondu Nombre de parts
2 kg 800 mL 700 g 40 parts

MODE DE PREPARATION

Préchauffer le four 10 min a 180°C.

Verser le contenu du sachet dans un récipient. Ajouter 800ml d’eau et 700g de beurre fondu. Mélanger a I’aide d’un fouet jusqu’a
I’obtention d’une péte lisse. Répartir la pate dans un plat sur une épaisseur de 1 a 2 cm. Faire cuire 25 a 30 minutes, le brownie doit
rester moelleux et ne pas sécher. Laisser refroidir dans le plat puis découper en parts. Conserver vos brownies au frais dans une feuille
d’aluminium. Pour varier les go(its, ajouter a la pate des noix de pécan ou des amandes.

E CONSEIL DU CHEF

A servir en moules individuels pour vos cafés gourmands.
Recette qualitative avec 43 % de chocolat, qui peut étre agrémentée avec des noix de pécan, des gestes d’orange ou des fruits secs.

Valeurs théoriques pour | Valeurs théoriques pour une portion reconstituée
100g de produit d’environ 87,59 (avec 50g de préparation + 20 ml
déshydraté d’eau + 17,59 de beurre)
Energie (kJ): 1823 1441
Energie (kcal): 434 345
Matieres grasses en g 14 21
Dont acides gras saturés en g: 3,5 11
Glucides en g 65 33
Dont sucres en g: 44 22
Protéinesen g : 9,3 48
Sel (Nax25)eng: 0,43 0,23

Sources : Food Composition and Nutrition Tables, Souci, Fachmann, Kraut, tables USDA, CIQUAL et données fournisseurs.

CARACTERISTIQUES BACTERIOLOGIQUES

Germes aérobies mésophiles <300 000 /g
Coliformes totaux <1000/g
Escherichia coli <10/g
Anaérobies sulfito-réducteurs <30/g
Staphylocoques pathogénes <100/g
Salmonella spp absence /25g

STOCKAGE - DUREE DE VIE

A conserver dans un local sec, frais et sain, a I'abri de la lumiére.
DDM = 12 mois en emballage fermé d'origine.

CONDITIONNEMENT

Sachet de 2 kg.

Remarque : L’information contenue dans nos fiches techniques est conforme aux exigences de la réglementation en vigueur et tient compte des informations les
plus approfondies compte tenu de 1’état actuel de nos recherches et de la technique. Il est rappelé que nos produits sont destinés a une utilisation et & un usage
exclusivement alimentaire a I’exclusion de tout autre usage. L’utilisation de ce produit est limitée. L utilisateur est seul responsable, tant a son égard qu’a I’égard
des tiers, y compris des consommateurs, de I'utilisation qu’il fera de nos produits. Dans la mise en ceuvre de ceux-ci, il devra respecter la reglementation en
vigueur dont il devra vérifier personnellement I’existence ainsi que 1’adéquation a I’utilisation souhaitée. L’utilisateur ne pourra, en aucun cas, rechercher la
responsabilité de notre société pour I’utilisation qu’il fera de nos produits quelles que soient les circonstances et quelles qu’en soient les conséquences.
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