Trifle

aux fruits rouges Flora

NUTRI-SCORE

[BJED -

Lastuce _
anti-gaspi!

Des fruits rouges trop murs, des biscuits
casses seront des supers ingredients pour
cette recette.

MON RESTAURANT
PASSE AU DURABLE
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A 10 personnes Prix de revient par portion
estime moins de 3,00 €
@@ vegan

Ingrédients

e Creme Flora 319 - 50cL, bien froide

e Biscuits culllere variete vegan - 30

e SUcre glace 769

o Extrait de vanille en poudre : 5g

e Puree de fruits rouges, non sucree © 3kg
o Fruits rouges frais entiers - 76 0g

Préparation

Fouetter la creme Flora 81% avec le sucre glace et la vanille en poudre,
jusqu'a obtenir une creme chantilly. Disposer la chantilly dans une
poche a doulle.

Dans 10 verrines, disposer les biscuits culller & raison de 3 biscuits par
verrine

Recouvrir les biscuits avec 1/3 de la purée de fruits rouges
Avec la poche a douille, disposer 1/3 de la chantily dans les verrines

Recouvrir en alternance la purée de fruits rouges et la chantilly, jJusqu’t
gpuisement des ingredients

Decorer chague verrine de fruits rouges frais entiers

Servirimmediaternent et bien frais

Valeurs nutritionnelles, pour une portion (288,6g) : trergie 270,58 Koo, 132 ko, Materes grasses
11,7g dont Acides gras satures : 7,59 ; Glucides : 37,5g dont Sucres 30,79 , Protéines - 4,1g, Fibres
12,60, el 09 Valeurs nutritionnelles, pour 100g : Ererge: 93,8 Kool 8023k,

Matieres grasses : 4,1g dont Acides gras satures : 2,69, Glucides : 13g dont Sucres : 10,6g
protéines ' 14g, Fiores 4,49, Sel- 0g
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» Rejoignez le mouvement !



