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MATIÈRES  PREMIÈRES

0,600 kg  -  Crème l iqu ide

INGRÉDIENTS  &  MATÉR IELS

70 gr  -  Roux  B lanc  (Réf  :  10837) 
100  gr  -  Mar inade  Mor i l le s  (Réf  :  87349)

PRÉPARATION

Pour  0,710  l i t re  de  sauce  Mor i l le s ,  peser  70  g  de  Roux 
B lanc  ( à  monter  à  chaud )  pu i s  déposer  l a  poudre  dans  un 
cu l  de  pou le  et  verser  progress ivement  en  mélangeant 
avec  un  fouet  l a  c rème l iqu ide  pu i s  l a  mar inade  Mor i l le s . 
Votre  sauce  mor i l le s  est  opérat ionne l le  et  prête  à  être 
appl iquée  sur  l a  v i ande .

Pour  une  me i l leure  conservat ion ,  p lacer  votre  sauce  en  chambre  f ro ide .

Tél :  02 47 63 18 92 / contact@avelinepro.fr


