[ &9 FICHE RECETTE

. — Mise a jour :  12/03/2024
EpiSaveurs

g o s g ) ey ]

Clafoutis poire pistache facon paté en croute

Ingrédients (pour 10 personnes)

Quantité Libellé produit Réf

1 Clafoutis en boite 890 g ALSA 0043544
0.1 Sucre glace en sachet 1 kg BEGHIN SAY 0220982
0.5 Poire Williams entiére en poche 3 kg APIFRUIT 0043601
0.1 Pistache émondée en sachet 1 kg LA PULPE 0089511
4 PCE Feuille de gsr&%sc;runs_}l:lrzeu(;)(ﬁ cm JEAN 0002595

2.5 litres Lait entier ~

1 Créme liquide ~

4 PCE Poires ~

Etapes de préparation

Délayer le contenu du sachet de préparation pour clafoutis dans 2,5 L de lait.

Verser |'appareil dans un moule beurré

Tailler les poires en morceaux. Ecraser quelques pistaches finement. Mélanger le
tout a l'appareil.

Verser I'appareil dans un emporte-piece carré. Cuire au four a 170°C pendant 30
minutes. Contrdler la cuisson a l'aide d'une pointe de couteau, la lame doit étre
lisse a la sortie.

Laisser reposer jusqu’a ce que I'appareil soit froid.

Démouler et poser sur une assiette.

Ces spécifications sont données dans un souci d'information et peuvent étre modifiées en fonction de contraintes techniques et/ou
réglementaires, selon les informations fournies par le fournisseur.
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e Avec le méme emporte piéce, tailler un trou dans la génoise, et découper les bords
externes afin d'obtenir un carré.Poser autour du clafouti.

e Saupoudrer de sucre glace, décorer de morceaux de poire et de pistaches entieres.

Ces spécifications sont données dans un souci d'information et peuvent étre modifiées en fonction de contraintes techniques et/ou
réglementaires, selon les informations fournies par le fournisseur.
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