Dessert - Hiver

Entremets de tapioca
au potiron

&
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Ingrédients pour 100 Adolescents * e Trier, laver, désinfecter, puis rincer abondamment

a l'eau claire le potiron. Eplucher, détailler en
Perles du Japon 1,800 KG : brunoise, réserver en enceinte réfrigérée (0/+ 3 °C).

B Lait 1/2 écrémé UHT 5,000 LT ) _ o

. * Mélanger le lait et le sucre, porter a ébullition.
Sucre semoule sac 0,700 KG :  Ajouter les perles du Japon en pluie en remuant
Potiron frais 1,000 KG : énergiquement. Cuire 6 minutes a feu doux en
Ardéme vanille liquide 0,150 LT ' remuant constamment. Ajouter la brunoise de

. potiron, cuire encore 5 minutes. Hors du feu,
O Cuf entier liquide 0,800 LT incorporer laréme de vanille, puis I'ceuf entier
Sauce dessert caramel 0,700 KG : liquide. Débarrasser la préparation dans des
: ramequins préalablement nappés de caramel.
Cuire au four (160/170 °C) 20 minutes. Refroidir.

Portion 127 g
Coiit e * Réserver en enceinte réfrigérée (0/+ 3 °C) jusqu’au

. . * moment du service.
Temps de préparation 00

VALEURS NUTRITIONNELLES POUR 100 G

Apport

. Protéines Lipides dont AGS Glucides dont sucres Calcium
calorique
120 keal
511 ;J 2,1g 13g 0,6g 244 ¢ 11,1g 50 mg
Critere GEMRCN
e Aucun

L’astuce

Pour obtenir une consistance plus lisse, vous pouvez utiliser de la fécule de [q_’
manioc, a la place des perles du Japon. (N lnterfe
[ =]

Interprofession des
fruits et légumes frais




Comment lire et utiliser votre fiche recette :

Allergénes : . Type de plat / période
6 $ @ O Entrée / Plat / Dessert :
Lait  Gluten Fruitsacoque Guf : ;' Automne / Hiver / Printemps - Eté :
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Céleri Soja Moutarde  Sulfites

Proposition de menu
végétarien associé
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Dessert - Hiver @ C':"e e Salade de chou chinois
H Enfant
Entremets de taplOCG : o
; (maternelle / primaire) ¢ Menu fromage emmental
au pOtH" on . )
Ado (college / lycée)
. V' é
O ] el e Carottes persillées
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= i Inarédient . . e Entremets de tapioca
Ingrédients pour 100 Adolescents i« Trier, laver, désinfecter, puis rincer abondamment, , + + * * * ngre ients ° ti P
“. Doal laire le potiron. Eplucher, géte® ** .
°. Perles du Japon 1800 K6 | Zrure!:;e,craé::rv:rZ:g:\'nc:in:'\f'e.r' R : pour 100 convives ° au pO ron
B Lait 1/2 écrémé UHT 5000 ettt st sty Bouton i . *Recette disponible sur Interfel.com
Sucre semoule sac 0700 KG +** "/, narvies"perles du Japon en pluie en remuant °
Potiron frais w0 " KGT T énergiquement. Cuire 6 minutes a feu doux en
Arbme vanille "quidé-" 0150 T | remuant constamment. Ajouter la brunoise de R R R R R B °
H tiron, cuil 5 minutes. H du feu, .
O Guf entier liquide os0 1T | icorporer Farome.de vanile, pus fouf enter | .o+’ Déroulé
Sauce dessert caramel 0700 kG : liquide. Débarrasser la préparation dans des .«
: ins. pré és d R RIUPPRPRTE .
H Cuireaufuur(iso/m'qzon?npx:ﬁ:es.ie’:iﬁ: . de Ia recette
Porti 127 M
C(;;tlon eg Mgt 02 Oauia | e
Temps de préparation 00 “x; moment du service.
[ acursurmmonweusspourios
C;‘I’;’r‘i‘;ﬁe Protéines Llplde;.::.. dont A.G:".i Glucides | dontsucres | Calium
lszflk;f' 21g 13 g. 06g '::'-‘.za,a e 11,1g 50 mg
Critére GEMRCN B .
* Aucun A .
: Valeurs
Nutritionnelles
: H : : pour 100 g de produit fini
Lastuce H L P :
Pour et e combsace o s, s poes i g ke e P " interfel Protéines 13,6 %
o Glucides 37,4 %

Lipides 49,0 %
Hors apports en glucides fournis par le pain au

............... . cours du repas
L’astuce i i Criteres GEMRCN : : Temps de préparation : : Colt

Proposition de variante de la recette  : i Critéres nutritionnels (L) Tres rapide A < | Trés bon marché

: pour les fréquences Rapid oo B he .
¢ d'apparition des plats : : oo apice ee on marche :
ooo A anticiper : : eee Assez bon marché
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