Avec les recettes Crumbler,
en plus de vous régaler, vous
réaliserez une action responsable.

En effet, cette préparation contient
de la chapelure artisanale réalisee
avec le pain délicieux mais resté
invendu de votre boulanger. Elle lui
offre donc une seconde vie !

Un projet réalisé gréce au CRUMBLER
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CONSEILS DE PREPARATION

1 - Versez le mix dans un bol.

2 - Ajoutez 1 oeuf gros calibre (60g) et
meélangez.

3 - Ajoutez 50 g de beurre doux
pommade Malaxez le mélange pour
obtenir une pate homogene.

4 - Fagonnez des boules de 3 cm de
diametre.
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5 - Enfournez 12 min & 180 °C.

Conseil : Vous pouvez laisser reposer

la pate pendant une heure pour plus
de tenue. L'aromatisation avec du jus
de citron ou d'orange est un plus.

Vous pouvez rédliser environ 20
rochersde 15g!
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