INEDIT ET CROQUANT,
DECOUVREZ LES ECLATS
DE POP-CORN CARAMELISES ! SBELSEL —

incontournable et régressive

sur le marché RHF

non soufflée

clats de Pop Corn

sans aromes, sans
colorants et sans

conservateurs Idéal pour tous types de

desserts : de |a patisserie

de la street food.

ECLATS DE MAIS CARAMELISES,
FACON POP-CORN

Code : 901772618 Poids 4009 PCB 6 DLUO 12 mois

MCCORMICK FRANCE RCS AVIGNON B 622 980 027

raffinée aux incontournables



N

CARAMEL ET ECLATS VAHINE
DE POP-CORN CARAMELISES |  \Zrormsowa_

INGREDIENTS pour 10 personnes

2409 de farine

18049 de sucre roux

160g de beurre mou

80g d’ceuf

5g de levure chimique Vahiné
1609 de chocolat noir

Sauce Caramel beurre salé Vahiné

Eclats de Pop-corn Caramélisés
Vahiné
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PREPARATION DE LA PATE &=

37 Mélangez le beurre mou et le sucre roux
jusqu’a obtenir une texture bien crémeuse.
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'@ Ajoutez I'ceuf puis mélangez a houveau.

X Incorporez la farine, la levure chimique
et ajoutez le chocolat noir concassé.

b Le mélange doit étre homogene, laissez-le
reposer 30 minutes au frais.
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:Q Préchauffez le four a 180°C.

) Chemisez un moule a gateau d’environ 22 cm et disposez i J \
la pate a cookie, bien répartir. :

2 Faites cuire au four pendant 20 minutes : le tour doit étre
doré et le centre moelleux.
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b Laissez tiédir, puis garnissez avec la sauce Caramel f b
beurre salé et les éclats de Pop-Corn. %,\ m"c’



