MIX ROCHER COCO
CRUMBLER

Avec ce mix I'utilisateur final (votre client) pourra fabriquer des rochers coco a la maison.
Utiliser une bouteille verre de 500ml type TO48 ou un sachet kraft pour le préparer.

PREPARATION DES ROCHERS

INGREDIENTS POUR L’UTILISATEUR FINAL

(pour 20 rochers de 15 g)

VERSER A L’AIDE D’'UN ENTONNOIR * Verser la bouteille dans un bol.
DANS LA BOUTEILLE OU LE SACHET DE ) )
MIX A VENDRE : e Mettre 'oeuf et mélanger la préparation.

* S0dechdpelueiine * Mettre le beurre pommade et malaxer pour

e 88 g de sucre blanc obtenir une pate homogeéne.

e 125gd ixd ofelc
g € holxdacocompes * Faconnez des boules de 3 cm de diamétre.

¢ 20 g d'amandes concassees

Faire cuire 12 min & 180°C.
A AJOUTER PAR L'UTILISATEUR DU MIX :

* 50 g de beurre doux Conseils : Vous pouvez laisser reposer la pate

e 1 oeuf entier gros calibre pendant une heure pour plus de tenue.
L'aromatisation avec du jus de citron ou

* S5gde fleurd'oranger d'orange est un plus.

Proposez ce mix & cookie dans votre
boulangerie dans un bocal en verre ou en
sachet prét & I'emploi.

VOIR EN P.2 et 3 ETIQUETTE MODE D’EMPLOI A JOINDRE A LA BOUTEILLE
(A IMPRIMER R/V)
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https://www.svpnegoce.com/catalogue/bocal-pot-bouteille-verre-capsule/bouteilles-en-verre/bouteille-en-verre-50cl-to48-bouteille-fraicheur

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

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

1 - Versez le mix dans un bol.

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

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

4 - Fagonnez des boules de 3 cm de
diameétre.
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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 réaliser environ 20
rochersde 15g !
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