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Pour Préparation Cuisson
4 personnes 20 minutes 50 minutes

Ingrédients

Créeme fraiche épaisse 30% MG
Grand Fermage 140 g

Beurre rouleau doux Ligueil 100 g

ofe@, ééapeé, C[@ &/ /Lece&@ Yaourt a la grecque 600 g

Sablé 1009
- Dans un cul de poule, verser la farine tamisée avec Sucre en poudre 120 g
une pincée c.:le. sel puis ajouter la cassonade._B|ep CEufs 3
mélanger puis incorporer 75 g de beurre doux Ligueil
fondu. Malaxer a la main jusqu’a obtention d’une Citron vert 1
pate sableuse « qui ne colle pas aux doigts ». Earine 50g
- Emietter le sablé sur une feuille de papier sulfurisé. e e 404
« Enfourner le sablé pendant 15 min a 200°C jusqu’a ce .
qu'il soit bien doré. Une fois cuit, le sortir du four et e Ee faAllag 2
le laisser completement refroidir. Feuilles de menthe B
« Mélanger préalablement le sablé avec 25 g de beurre sel fin - oS

doux Ligueil fondu.

« Recouvrir le fond d’'un moule de 18 cm de diametre
a bords hauts de papier sulfurisé. Déposer la
préparation au biscuit et bien tasser. Réserver au

frais. . A
 Préchauffer le four a 180°C. P(%l/l/ W&A%

. Tailler des zestes de citron.

« Blanchir les ceufs avec le sucre. Incorporer le yaourt
ala grecque, la creme fraiche épaisse 30% MG Grand
Fermage et la farine dans un cul de poule puis ajouter
le zeste et le jus du citron.

- Verser la créme sur la base de sablé. Enfourner et
l[aisser cuire 50 minutes a 160°C.

« Réserver au froid pendant 12 h avant de le servir.
Présenter avec des grappes de groseilles et des Fermage
feuilles de menthe.

Retrouves toutes nes idées recettes sun :

www.eurialfoodservice-industry.fr

Beurre rouleau doux
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