L’astuce

Ce dessert aux notes tropicales peut également étre réalisé avec des poires, des
amandes et une sauce au chocolat.

Dessert - Hiver

Flan ananas coco
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Ingrédients pour 100 Adolescents © o Trier, laver, désinfecter, puis rincer abondamment
a I'eau claire les ananas. Peler, évider, détailler en
Ananas frais 3,000 KG : petitsdés. Répartir dans des ramequins individuels
E Lait 1/2 écrémé UHT 7500 (T plrealllalblrement graissés, réserver en enceinte
réfrigérée (0/+ 3 °C).

O Flan Patissier/ Créme Patissiere 1,800 KG
€© Noix de coco rapée 0,300 KG : e Porter 4/5 du lait a ébullition, puis ajouter
Jus de citron vert concentré 0,300 LT . lappareil .é ﬂar? patissier préalablement d.élayé
dans le lait froid restant. Incorporer la noix de

Eau 0,600 LT

¢ coco, cuire 4 a 5 minutes a feu doux en remuant
Sucre semoule 0,700 KG : constamment.Napperlesdésd’ananasde l'appareil,
: puis cuire au four (190/200 °C) 15 minutes environ.
. Refroidir, réserver en enceinte réfrigérée (0/+ 3 °C)
Portion 122 g © jusqu’au moment du service.

Coit G0

T d . ti °° ° Mélanger le jus de citron vert concentré, I'eau
emps de preparation : et le sucre, porter 2 minutes a ébullition, refroidir.

Réserver en enceinte réfrigérée (0/+ 3 °C) jusqu’au
moment du service.

e Parsemer de noix de coco rapée au départ et
proposer la sauce citron a part.

VALEURS NUTRITIONNELLES POUR 100 G

Apport

calorique Protéines Lipides dont AGS Glucides %dont sucres% Fibres Calcium
558 kJ 25¢ | 29¢  20g  239g  188g  06g | 75mg
Critéere GEMRCN

e Desserts ou produits laitiers contenant plus de 20 g de glucides simples totaux par portion et moins
de 15 % de lipides




Comment lire et utiliser votre fiche recette :

Allergénes :  Type de plat / période
6 g @ O Entrée / Plat / Dessert

Lait  Gluten Fruitsacoque Guf : i Automne / Hiver / Printemps - Eté

A N U SR et e

Céleri Soja Moutarde Sulfltes :

Proposition de menu
végétarien associé

Dessert - Hi;er @‘ Cible
Flan ananas coco Eant
(maternelle / primaire)

Ado (college / lycée)

P o

¢ Salade verte aux pommes

* Parmentier de patates

® douces et pois cassés™
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Ce dessert aux notes tropicales peut également tre réalisé avec des poires, des I . B DR el Protéines 13’1 %
amandes et une sauce au chocolat. Interfe ° GI 'd 46 2 0/
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