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Sevarome

AROMES -FLAVOURS

Member of NACTAROME and Trademark of @

Eclairs Miel-caramel & citron vert

Pour 10 éclairs individuels

PATE A CHOUX MIEL

200g d’eau

4g de sel

8g de sucre

80g de beurre

120g de farine

195g d’ceufs entiers

6g d’aréme naturel golt miel ACNO005368

Dans une casserole, porter a ébullition|’eau, lesel,le sucreet le beurre.

Ajouter la farinepuis remuer jusqu’a I’obtention d’une pate homogene.

Dessécher 30 secondes en remuant.

Refroidir 5 minutes puis ajouter les ceufs petit a petit afin d’obtenir la consistance adéquate.
Ajouter I’aré6me naturel golt miel ACNOO05368 puis remuer et dresser des éclairs del2cm.
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FOURRAGE MIEL-CARAMEL-CITRON VERT

400g de laitentier

100g de creme

100g de sucre

60g de jaunes d’ceufs

40g d’amidon de mais

30g de beurre

4g d’arome naturel goGt miel ACNO005368

5,8g d’aré6me naturel de caramel ACNOO06000
0,36g d’ar6me naturel de citron vert ACNO004793

Chauffer le laitet la creme.

Blanchirles jauneetle sucrepuis ajouter I'amidon et remuer.

Verser le laitchaud surles jaunes d’ceufs puis porter a ébullition en remuant au fouet.
Cuire2 minutes en remuant.

Ajouter lebeurre puis mélanger jusqu’a compléte incorporation.

Refroidir rapidement puis lisser etajouter les ar6mes naturels.

DECORS CHOCOLAT CLEAN LABEL

100g de chocolatblanc
2g d’extrait de carthameliposoluble COLO004529
1g d’extrait de spirulineliposoluble COL0004632

Fondre le chocolatblanc a 45°C puis ajouter les colorants naturels sans numéros E.
Réaliser la courbede cristallisation puis étaler entre 2 feuilles guitare.
Détailler des rectangles de 13cm x 2cm puis laisser cristalliser entre 2 plaques.

CHANTILLY CITRON VERT

300g de créme 35% de Matiere grasse

45g de sucre semoule

3g de stabilisateur a chantilly DIV0O004120

0,36g d’ar6me naturel de citron vert ACNO004793

Mélanger le sucreavec lestabilisateur a chantilly DIVO004120 ;
Monter la créme et ajouter le mélange précédent dés le début de I’agitation.
Fouetter jusqu’a consistanceferme puis ajouter I’aréme naturel de citron vert ACNO004793 puis remuer.
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