We s Vive

PROFESSIONNEL

SAUCE VANILLE

e /.
e
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Sauce Vanille

Recette originale de Rougui Dia & Sébastien Faré
Chefs de cuisine @ la Maison de I'Excellence Savencia®
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INGREDIENTS PREPARATION
200 g de créme légére Onctueuse Mélanger I'ensemble des ingrédients.

Elle & Vire Professionnel®
40 g de sucre cassonade

1/2 gousse de vanille

CONSEIL DU CHEF

Sauce a servir en accompagnement
d’une tarte Tatin, d’'une tarte normande ou de fruits rouges.

>\ UN 6OOT FRAIS & ACIDULE
>\ UNE TEXTURE VELOUTEE & ONCTUEUSE
>\ FACILE A TRAVAILLER EN SALE & SUCRE
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