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Le carnet de recettes BROVER :
un 4¢ opus pour vous régaler !

C’est avec un immense plaisir que nous célébrons cette
quatrieme année de partage culinaire avec vous.

L’engagement et la passion de notre équipe n’ont fait

que grandir au fil des années et nous sommes ravis de

pouvoir vous offrir ce rendez-vous gourmand, devenu

le fil rouge de la rentrée BROVER qui lance chaque
nouvelle saison.

Pour ce 4¢me volume de notre carnet de recettes, nous
vous proposons un voyage culinaire unique a travers
I'univers BROVER, ou se mélent, dans la joie et la bonne
humeur, tradition, créativité, convivialité et passion.
Ce recueil contient, comme chaque année, 30 nouvelles
recettes inédites, classées en trois catégories : patisserie,
boulangerie et snacking. Que ces nouvelles créations
culinaires vous emmenent hors des sentiers battus ! Bon
appétit et a vos fourneaux !

Patissierement votre,

Closde Folfef~

CHEF PATISSIER BROVER
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PA -
TIS-
SERIE

Quevous redécouvriez des classiques revisités ou exploriez des inventions contemporaines,
ces 10 recettes vous invitent a exprimer votre créativité.

Nous vous encourageons a ne pas suivre nos instructions a la lettre ! N’hésitez pas a
expérimenter afin que chaque dessert porte la signature de votre personnalité.

WWW.ATELIERBROVER.COM



INSPIRER. EXPLORER. - LE CARNET DE RECETTES BROVER - VOLUME 4

¥
€
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LES INGREDIENTS QUI FONT LA DIFFERENCE

RECETTE PATISSERIE

LE
CALIBRICOT
ROMARIN

BROVER VOUS PROPOSE UNE SPECIALITE PROVENCALE INSPIREE DU CELEBRE CALISSON D’AIX !
AVEC UN TRIO GOURMAND D’ABRICOTS, DE ROMARIN ET D’AMANDES, CETTE GCREATION PROMET
DE RAVIR LES PAPILLES.

ec @

RECETTE NIVEAU TYPE
4 PERSONNES MOYEN SIGNATURE

PRIX DE VENTE
€€

LES INGREDIENTS

INSERT ABRICOT
200 g de fourrage abricots BROVER

CATEAU NANTAIS

150 g d'eeufs, 150 g de sucre en poudre, 125 g de
poudre d'amande, 40 g de farine, 125 g de beurre
pommade, QS de poudre de vanille et d'ardme
romarin

BAVAROISE ROMARIN

40 g de jaunes d'eufs, 20 g de sucre en poudre, 200 g
de lait entier, 1 feuille de gélatine, 180 g de chacolat
blanc, 180 g de creme liquide, QS d'ardme romarin

GARNITURE
200 g de quartiers dabricots BROVER

'REPOUSSEZ LES LIMITES DE VOTRE

CREATIVITE AVEC LES PRODUITS BROVER.
Quartiers d’abricots BROVER : Boite 3/1

Garniture abricots dés 70% BROVER : Boite 3/1

LA RECETTE

1. UINSERT ABRICOT
Réaliser un insert abricot et le placer au surgélateur.

2. LE GATEAU NANTAIS

Blanchir le beurre pommade et le sucre. Ajouter les eufs tempérés
un par un. Incorporer la farine, la poudre d'amande, la vanille et
l'arome romarin. Cuire dans un moule calisson de 17 cm de longueur
sur b cm de hauteur a 170°C, 30 a 40 min. Sortir le gateau du four
et le laisser refroidir sans le démouler.

3. LA BAVAROISE ROMARIN

Détendre la feuille de gélatine dans un grand volume d'eau froide.
Blanchir les jaunes avec le sucre. Faire bouillir le lait et le verser
sur la base jaunes-sucre pour réaliser une anglaise. Incorporer la
gélatine préalablement essorée et verser le tout sur le chocolat
blanc. Ajouter Uarome romarin. Mixer. Laisser refroidir a 40°C.
Incorporer la creme liquide en chantilly pour réaliser la mousse.

4. LE MONTAGE

Chemiser le moule calisson (avec le gateau toujours placé a
Uintérieur). Déposer Uinsert abricot. Lisser le tout de creme et
placer au congélateur. Démouler et floquer d'un velours orange.
Déposer quelques abricots quartiers préalablement marqués au
chalumeau et lustrés. Décorer avec du chocolat a votre convenance.

WWW.ATELIERBROVER.COM
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BROVER

LES INGREDIENTS QUI FONT LA DIFFERENCE

RECETTE PATISSERIE

DACQUOISE
PECHES
BASILIC

LE MOELLEUX, LE CROQUANT, LE FONDANT, LE CREMEUX, LE FRUITE... POURQUOI CHOISIR ?
NOUS AVONS TOUT REUNI DANS CE SOMPTUEUX GATEAU QUI VOUS RAVIRA, MAIS AUSSI VOUS
SURPRENDRA AVEC SA SUBTILE TOUCHE AROMATIQUE DE BASILIC.

ec e

RECETTE NIVEAU TYPE PRIX DE VENTE
4 PERSONNES MOYEN SIGNATURE €€
LES INGREDIENTS LA RECETTE
DACQUOISE 1. LA DACQUOISE
150 g de blancs deufs tempérés, 150 g de sucre Monter les blancs avec une partie du sucre. Les serrer

semoule, 150 g de sucre glace, 120 g de poudre

. . progressivement avec le reste du sucre. Tamiser le sucre glace avec
d'amande, 30 g de farine

la poudre d'amande et la farine. Mélanger délicatement la meringue
MOUSSE FROMACGE avec les poudres. La pocher dans un cercle préalablement chemisé

BLANC BASILIC d'une bande de papier sulfurisé. La saupoudrer de sucre glace avant
400 g de fromage blanc 40%, 50 g de sucre semoule, cuisson. Cuire 3 180°C 15 3 20 min
50 g de jus de citron, 2 feuilles de gélatine (4 g), 30 g ’ ;

de blancs deufs tempérés, 0S de poudre de vanille 2. LA MOUSSE

etarome naturel basilic Mélanger fromage blanc, sucre, poudre de vanille et arome basilic.
CARNITURE Détendre les feuilles de gélatine dans un grand volume d'eau froide.
300 g de tranches de péches BROVER Faire chauffer le jus de citron et y incorporer la gélatine ramollie.

Verser le tout sur la base fromage blanc. Monter les blancs en
neige et incorporer a la masse. Filmer et réserver au réfrigérateur.
Apres complet refroidissement, déposer des péches coupées en dés.
Pocher de mousse fromage blanc et décorer de tranches de péches
et de basilic frais.

ASTUCE :
Se réalise avec tous les fruits patissiers BROVER

'REPOUSSEZ LES LIMITES DE VOTRE
CREATIVITE AVEC LES PRODUITS BROVER.
Oreillons de péches BROVER : Boite 4/4, 3/1 et 5/1
Tranches de péches BROVER : Boite 3/1

1() WWW.ATELIERBROVER.COM
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BROVER

LES INGREDIENTS QUI FONT LA DIFFERENCE

RECETTE PATISSERIE

OPERA
AGRUMES
PAIN D'EPICES

UNE PARTITION REUSSIE GRACE A CETTE BELLE HARMONIE ENTRE LES EPICES, LE CREMEUX CARAMEL
ET UNE GELEE DE JUS D’ORANGE, QUI S’ACCORDENT PARFAITEMENT POUR LE PLAISIR DE NOS
PAPILLES. BRAVO MAESTRO !

ec e

NIVEAU TYPE
MOYEN SIGNATURE

RECETTE
6-8 PERSONNES

LES INGREDIENTS

PAIN D’'EPICES

175 g d'eau, 125 g de miel BROVER, 125 g de sucre
muscovado, 25 g de caintreau, 6 g de bicarbonate de
soude, 5 g de baking powder, 260 g de farine type 45,
2 g de 4 épices, 1 pincée de fleur de sel, S de poudre
de vanille, 1 zeste dorange, 1 zeste de citron

GANACHE MONTEE
CARAMEL

250 g de créme liquide a 35%, 50 g de miel BROVER,
330 g de chocolat caramel, 450 g de créme liquide
a35%

GFLEE D'ASPIC ORANCE
500 g de jus d'orange, 20 g de feuilles de gélatine,
QS de poudre de vanille

GARNITURE
1 boite 4/4 de tranches d'oranges BROVER

'REPOUSSEZ LES LIMITES DE VOTRE
CREATIVITE AVEC LES PRODUITS BROVER.
Tranches d’oranges BROVER : Boite 4/4 et 3/1

Miel de Fleurs BROVER : Squeezer 500 g, bocal 1 kg et seau b kg

12

PRIX DE VENTE
€€

LA RECETTE

1. LA GANACHE MONTEE CARAMEL

Verser 250 g de creme et le miel, préalablement portés a ébullition,
sur le chocolat caramel. Verser 450 g de creme liquide froide sur la
ganache. Mixer et réserver au réfrigérateur au minimum Zh. Monter
la ganache en texture chantilly.

2. LA GELEE D'ASPIC ORANGE

Détendre les feuilles de gélatine dans un grand volume d'eau froide.
Porter a ébullition le jus d'orange avec la poudre de vanille. Ajouter
les feuilles de gélatine préalablement égouttées. Mélanger et
réserver au réfrigérateur.

3. LE PAIN D'EPICES

Porter a ébullition Ueau, le miel et le sucre. Réserver et laisser
tiédir. Mélanger toutes les poudres tamisées. Incorporer (a fleur de
sel et les zestes. Verser le sirop et remuer constamment pour éviter
les grumeaux. Incorporer le Cointreau. Cuire dans un tapis a rebords
siliconé adéquat a 160°C pendant 20 min.

4. LE MONTAGE

Aprés complet refroidissement du pain d'épices, détailler une bande
de (a taille du cadre choisi. Le chablonner de chocolat caramel.
Monter la ganache et la lisser sur le pain
d'épices d'une épaisseur de 6-8 mm. Mettre
en congélation 10 a 15 min. Apres congélation,
poser les tranches doranges préalablement
ggouttées et couler la gelée dorange liquide,
mais pas chaude. Réserver au réfrigérateur.
Détailler des tranches et décorer a votre
convenance.

WWW.ATELIERBROVER.COM
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LES INGREDIENTS QUI FONT LA DIFFERENCE

RECETTE PATISSERIE

COURONNE
BRIOCHEE
GRIOTTES

VOICI REVENU LE TEMPS DES CERISES, AVEC CETTE SUBTILE ALLIANCE ENTRE LA FRAICHEUR DU
FRUIT ET LA DOUCEUR DE LA PISTACHE. LA GRIOTTE DANS TOUTE SA SPLENDEUR BRILLE AVEC CETTE
CREATION TOUTE EN COULEURS !

eQ @

NIVEAU TYPE
MOYEN SIGNATURE

RECETTE
6 PERSONNES

LES INGREDIENTS

PATE A BRIOCHE

300 g de farine type 4b, 100 g de lait entier, 100 g
d'eeufs, 40 g de sucre, b g de sel, 15 g de levure de
boulanger, 50 g de beurre pommade

CREME PATISSIERE
PISTACHE

250 g de lait entier, 3 jaunes d'eeufs, 50 g de sucre,
50 g de beurre, 25 g de poudre a flan, 50 g de pate
de pistache

GARNITURE
300 g de griottes dénoyautées BROVER

FBEROWER

REPOUSSEZ LES LIMITES DE VOTRE

CREATIVITE AVEC LES PRODUITS BROVER.

Griottes dénoyautées BROVER : bocal 1

14

PRIX DE VENTE
€€

LA RECETTE

1. LA CREME PATISSIERE PISTACHE

Porter le lait a ébullition. Blanchir les jaunes, le sucre et la poudre
a flan. Verser le lait sur la base petit a petit et cuire la creme
patissiere. Ajouter le beurre. Apres complet refroidissement,
incorporer la pate de pistache a la creme.

2. LA PATE A BRIOCHE

Faire tiédir le lait et y émietter la levure. Placer le tout dans la cuve
avec la farine. Ajouter les eufs, le sucre et le sel. Pétrir 2 min et
incorporer le beurre pommade. Puis finir le pétrissage jusqu'a ce
que la pate se décolle des bords de la cuve. Diviser la pate en 2
et remettre une partie au batteur avec le colorant adéquat (ici :
rouge). Mettre en pousse Th30 a température ambiante. Dégazer et
faconner des boules de 40 g. Dans un moule a charnieres, placer les
boules en alternant les boules blanches et les boules rouges, 12 en
tout, autour du moule.

En son centre, placer enfin une derniére boule étalée en rond.
Mettre en pousse 30 @ 45 min. Cuire a 160°C pendant 20 min, a
basse température pour ne pas avoir de coloration.

5. LE MONTAGE

Aprés complet refroidissement, pocher la creme patissiére pistache.
Déposer des griottes préalablement lustrées d'un nappage neutre.
En topping, parsemer de quelques pistaches concassées et de la
neige décor.

WWW.ATELIERBROVER.COM
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BROVER

LES INGREDIENTS QUI FONT LA DIFFERENCE

RECETTE PATISSERIE

TARTES
MULII
FRUITS

TOURNEZ MANEGE ! C’EST PARTI POUR UNE FARANDOLE DE FRUITS TOUT EN CONTRASTE
DE COULEURS, SAVEURS ET TEXTURES. IL Y EN A POUR TOUS LES GOUTS, ALORS LAISSEZ-
VOUS TENTER !

e @@

RECETTE NIVEAU TYPE PRIX DE VENTE
6 PERSONNES FACILE CLASSIQUE €

LES INGREDIENTS LA RECETTE
PATE SABLEE SUCREE 1. LA CREME PATISSIERE
100 g de beurre, 1.5 g de sel de Guérande, 65 g de Porter le lait a ébullition. Blanchir les jaunes, le sucre et la poudre
TG AU UK a flan. Verser le lait sur la base petit a petit et cuire la creme
165 g de farine type 45 ae o . .

X patissiere. Ajouter le beurre puis réserver.
CREME D'’AMANDE .
100 g de beurre, 100 g de poudre d'amande, 2 @ufs, 2. LA CREME D'’AMANDE
100 g de sucre Blanchir le sucre et le beurre mou, puis ajouter les ®ufs et la
CREME PATISSIERE poudre d'amande. Mélanger le tout. Réserver.
250 g de lait entier, 3 jaunes d'eeufs, 50 g de sucre, N . .
20 g de poudre a flan, 25 g de beurre 3. LA PATE SABLEE SUCREE
CARNITURE Dans lla cuve du batteur, mcorporer le beurre, le'sucre glace et le sel
T S 6 e SRR i s, de.Guerand.e. Sab’ler le tout. Ajlou.te’r la poudrg d amande et .Les ®Ufs,
bigarreaux, segments de mandarines, billes de poires puis la farine. Réserver au réfrigérateur, minimum 30 min. Etaler
Williams, raisins blancs pelés et mini tranches la pate jusqu'a Uobtention d’une épaisseur de 3-4 mm. Détailler et
dananas foncer 6 moules individuels triangle facon part de tarte.

Pocher un peu de creme d'amande dans chaque fond de tarte et
cuire a 165°C pendant 20 min. Aprés complet refroidissement, lisser
les fonds de tarte de créme patissiere. Déposer dans chacun d’eux
la gamme de fruits, préalablement égouttés, coupés en deux selon
leur taille et lustrés d’un nappage neutre.

’REPOUSSEZ LES LIMITES DE VOTRE
CREATIVITE AVEC LES PRODUITS BROVER.
Mini abricots entiers BROVER : Boite 4/4
Bigarreaux dénoyautés BROVER : Boite 4/4, 2/1 et b/1
Segments de mandarines BROVER : Boite 4/4 et 3/1
Billes de poires Williams BROVER : Boite 1/
Raisins blancs pelés BROVER : Boite 4/4
Ananas Victoria mini tranches BROVER : Boite 4/4 et 3/1

16 WWW.ATELIERBROVER.COM
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BROVER

LES INGREDIENTS QUI FONT LA DIFFERENCE

RECETTE PATISSERIE

PAVLOILA
AUX
AGRUMES

TELLE LA DANSEUSE ETOILE QUI I’A INSPIRE, ELLE ARRIVE EN PAS CHASSES : LA PAVLOVA. CHEZ
NOUS, ELLE SE PARE DE MANDARINES SUR UN LIT DE CREME CITRON. UNE BELLE CHOREGRAPHIE,
ALLIANT LA MERINGUE AUX AGRUMES.

ec e

6 PERSONNES FAciLE SIGNATURE PRIX DG VENTE
LES INGREDIENTS LA RECETTE
MERINGUE FRANCAISE 1. LA RECETTE
100 g de blancs deufs, 2 g de sel, 90 g de sucre Monter la creme et le mascarpone dans la cuve du batteur avec le
SN U BSURE e, S E I REnLE sucre. Arréter a Uobtention d'une créme chantilly bien ferme. Filmer
CHANTILLY et réserver au réfrigérateur. Pocher la meringue a votre convenance
MASCARPONE dans un format de 24 cm de diametre. Cuire a 100°C pendant 1h30.
250 g de creme liquide a 35%, 120 g de mascarpane,
30 g de sucre semoule 3. LE MONTAGE
CARNITURE Aprés complet refroidissement, pocher le fourrage citron et
350 g de segments de mandarines BROVER, 150 g de la chantilly mascarpone. Déposer en rosaces les segments de
creme de citron BROVER mandarines. Les lustrer d'un nappage neutre. Ajouter quelques

zestes de citron et des fleurs comestibles en topping.

'REPOUSSEZ LES LIMITES DE VOTRE
CREATIVITE AVEC LES PRODUITS BROVER.
Segments de mandarines BROVER : Boite 4/4 et 3/1
Créme de citron BROVER : Seau 6 kg

18 WWW.ATELIERBROVER.COM
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LES INGREDIENTS QUI FONT LA DIFFERENCE

RECETTE PATISSERIE

ECLAIRS
FACON
FORET NOIRE

L’ECLAIR A ETE VISITE ET REVISITE MAINTES FOIS. NOUS N'’AVONS PAS PU RESISTER ET AVONS,
NOUS AUSSI, TENTE L’'AVENTURE : DIRECTION LA FORET NOIRE. VOUS Y TROUVEREZ LA FORCE
ET LE CARACTERE DU CHOCOLAT, LA DOUCEUR DE LA CREME ET LA SAVEUR INIMITABLE DE LA
CERISE AMARENA.

ec @

RECETTE NIVEAU TYPE
8 PERSONNES MOYEN SIGNATURE

PRIX DE VENTE
€€

LES INGREDIENTS

PATE A CHOUX

150 g d'eau, 150 g de lait entier, 150 g de beurre,
12 g de sucre, 8 g de sel, 115 g de farine type 4,
225 g d'eufs

CREME PATISSIERE
500 g de lait entier, 5 jaunes d'eufs, 100 g de sucre,
40 g de poudre a flan, 50 g de beurre, QS de Kirsch

GANACHE MONTEE
CHOCOILAT NOIR

250 g de creme liquide a 35%, 50 g de miel BROVER,
180 g de chacolat noir a 65%, 450 g de créme liquide
a35%

CRAQUELIN CHOCOLAT
40 g de beurre pommade, 50 g de cassonade, 50 g de
farine, 7 g de cacao

GARNITURE
350 g de cerises Amarena BROVER

LA RECETTE

1. LE CRAQUELIN

Mélanger tous les ingrédients ensemble jusqu'a obtention d'une
pate homogene. Etaler trés finement entre 2 feuilles de papier
sulfurisé et placer au réfrigérateur.

2. LA GANACHE MONTEE CHOCOLAT
NOIR

Verser 250 g de creme et le miel, préalablement portés a ébullition,
sur le chocolat noir. Verser 450 g de creme liquide froide sur la
ganache. Mixer et réserver au réfrigérateur au minimum 2h.

3. LA CREME PATISSIERE

Porter e lait a ébullition. Blanchir les jaunes, le sucre et la poudre
a flan. Verser le lait sur la base petit a petit et cuire la créme
patissiere. Ajouter le beurre et le Kirsch. Réserver au réfrigérateur.

4. LA PATE A CHOUX

Réaliser la pate a choux. Débarrasser, filmer et réserver au

réfrigérateur. Ne dresser les éclairs que le lendemain. Les pulvériser

de bombe a graisse et déposer sur chacun un rectangle de craquelin

a la dimension de Uéclair. Cuire en four ventilé a 130°C pendant
60 min, puis a 150°C pendant 30 min.

5. LE MONTAGE

Apres complet refroidissement, garnir
de creme patissiere Kirch. Monter la
ganache en chantilly et la pocher en
torsade sur les éclairs. En topping,
déposer quelques copeaux de chocolat
et des cerises Amarena.

REPOUSSEZ LES LIMITES DE VOTRE
CREATIVITE AVEC LES PRODUITS BROVER.
Cerises Amarena entiéres et dénoyautées BROVER : Boite 4/4 et 3/1
Miel de Fleurs BROVER : Squeezer 500 g, bocal 1 kg et seau b kg

20 WWW.ATELIERBROVER.COM
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BROVER

LES INGREDIENTS QUI FONT LA DIFFERENCE

RECETTE PATISSERIE

PETITS POTS
CHOCOLATES
EXOTIQUES

SIVOUS N’AVEZ PAS LA MAIN VERTE, PEUT-ETRE L’AUREZ-VOUS PATISSIERE AVEC CES PETITS POTS

AUX SAVEURS EXOTIQUES. LA MANGUE POURRAIT PRESQUE Y PRENDRE RACINE, SUR UN BISCUIT
CITRON VERT TOUT EN FRAICHEUR. IMPOSSIBLE D’Y RESISTER !

ec @

NIVEAU TYPE
MOYEN SIGNATURE

RECETTE
8 PERSONNES

LES INGREDIENTS

POTS EN CHOCOLAT
300 g de chocolat au lait

CREMEUX PASSION
MANGUE

140 g de purée de passion, 80 g de mangues BROVER
mixées, 20 g de miel BROVER, 130 g de creme liquide
a 35%, 6 jaunes d'eufs, 70 g de sucre, 2 feuilles de
gélatine, 20 g de beurre

BISCUIT MADELEINE
CITRON VERT

120 g de beurre, 3 eufs, 30 g d'huile d'olive, 150 g
de sucre cassonade, 2 zestes de citron vert, 130 g de
farine, 2 g de baking powder

CRUMBLE COCO
50 g de farine, 50 g de poudre de coco, 50 g de sucre
muscovado, 50 g de beurre

GARNITURE
2 boites 4/4 de tranches de mangues BROVER

REPOUSSEZ LES LIMITES DE VOTRE

CREATIVITE AVEC LES PRODUITS BROVER.

Tranches de mangues BROVER : Boite 4/4

Miel de Fleurs BROVER : Squeezer 500 g, bocal 1 kg et seau b kg

PRIX DE VENTE
€€

LA RECETTE

1. LES POTS EN CHOCOLAT
Réaliser un moulage facon pot, avec 300 g de chocolat au lait, pour
un total de 8 moules individuels.

2. LE CREMEUX PASSION MANGUE

Blanchir les jaunes et le sucre. Placer les purées, le miel et la
creme dans une casserole. Y verser le mélange jaunes-sucre et cuire
a 83°C comme une creme anglaise. Ajouter les feuilles de gélatine
préalablement ramollies dans un grand volume d’eau froide, ajouter
le beurre, mixer et réserver au réfrigérateur.

3. LE BISCUT MADELEINE CITRON VERT
Blanchir les ceufs avec le sucre. Ajouter les zestes de citron, puis
incorporer le beurre fondu, Uhuile et les poudres préalablement
tamisées. Cuire en plaque sur une feuille de papier sulfurisé a
180°C pendant 30 min.

4. LE CRUMBLE COCO
Fraser tous les ingrédients et réserver au réfrigérateur.

5. 'ASSEMBILAGE

Dans chaque pot en chocolat, déposer un disque de biscuit
madeleine. Pocher le crémeux mangue-passion. Ajouter
quelques mangues en dés et le crumble. Renouveler Lopération
et terminer sur le dessus avec de belles tranches de mangues,
saupoudrées de vanille en poudre.
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BROVER

LES INGREDIENTS QUI FONT LA DIFFERENCE

RECETTE PATISSERIE

LE
SAVARIN
MIRABELLES

LA BOUCLE EST BOUCLEE POUR CE DUO DE I’EST : LE SAVARIN, NE D’UN GATEAU POLONAIS,
RENOUE AVEC LA MIRABELLE, FRUIT EMBLEMATIQUE DE LA LORRAINE ET DE SA REGION. CETTE
ALLIANCE ENTRE TRADITION ET TERROIR SCELLE UNE BELLE RECONCILIATION ENTRE LES
SAVEURS D’HIER ET D’AUJOURD’HUL.

ecC @@

RECETTE NIVEAU TYPE

PRIX DE VENTE
6 PERSONNES FACILE €

SIGNATURE

LES INGREDIENTS

SAVARIN

110 g de farine type 45, 1 pincée de sel, 10 g de miel
BROVER, b g de levure de boulanger, 2 ceufs, 35 g
de beurre

SIROP

2 L d'eau, 400 g de sucre, 400 g du jus des mirabelles
BROVER, QS de liqueur de mirabelle

GFLIFIE MIRABELLE
250 g de mirabelles BROVER mixées, 25 g de sucre,
5 g de pectine NH

BAVAROISE MIRABELLE
350 g de creme a 36%, 400 g de mirabelles mixées,
4 feuilles de gélatine

GARNITURE
1 bofte 2/1 de mirabelles BROVER

REPOUSSEZ LES LIMITES DE VOTRE

LA RECETTE

1. LE CELIFIE MIRABELLE

Mélanger le sucre et la pectine. Chauffer la purée de mirabelles
a 40°C, y incorporer le sucre et cuire jusqu'a ébullition, tout en
remuant continuellement. Débarrasser et réserver au réfrigérateur.

2. LE SAVARIN

Délayer la levure de boulanger dans un peu d'eau. Dans la cuve du
batteur, disposer la farine, le sel et le miel. Ajouter a levure diluée
et les eufs. Battre le tout jusqu'a ce que la pate se décolle de la
paroi du batteur. Finir en ajoutant le beurre pommade. Pocher dans
un moule a savarin de 22 cm de diametre. Mettre en pousse jusqu'a
ce que la pate dépasse de 2 mm au-dessus du moule. Cuire a 180°C
pendant 30 min.

3. LA BAVAROISE MIRABELLE

Mixer les mirabelles. Les passer au tamis pour enlever les résidus
de peau et en récupérer 300 g. Faire chauffer a 40°C. Détendre
les 4 feuilles de gélatine dans un grand volume d'eau froide. Les
incorporer a la purée de mirabelles. Monter la créme en chantilly
et mélanger le tout. Réserver l'appareil dans des poches a douille.
Aprés complet refroidissement, pocher le savarin directement dans
le sirop a 40°C. Laisser refroidir. Pocher le gélifié de
mirabelles dans le milieu du savarin, puis pocher la
bavaroise. En topping, déposer quelques mirabelles
égouttées lustrées de nappage neutre.

ASTUCE
A essayer avec d‘autres fruits patissiers dont on
récupérera le sirop éger.

CREATIVITE AVEC LES PRODUITS BROVER.
Mirabelles dénoyautées IGP Lorraine BROVER : Boite 2/1
Miel de Fleurs BROVER : Squeezer 500 g, bocal 1 kg et seau b kg
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BROVER

LES INGREDIENTS QUI FONT LA DIFFERENCE

RECETTE PATISSERIE

TROPEZIENNE
AUX
FRAMBOISES

AUX ABORDS DE LA MADRAGUE, ON DEGUSTE CETTE SPECIALITE DU PETIT PORT DE PECHE
QU'ON NE NOMME PLUS. EN BONNE DIPLOMATE, LA VOICI HABILLEE DE FRAMBOISES, DANS UNE
VERSION COLOREE ET FRUITEE.

ec @

RECETTE NIVEAU TYPE
4 PERSONNES MOYEN SIGNATURE

PRIX DE VENTE
€€

LES INGREDIENTS

PATE A BRIOCHE

250 g de farine type 45, 4 g de sel, 8 g de levure de

boulanger, 33 g de sucre, 100 g de lait, 1 ceuf

CREME PATISSIERE
POUR LA CREME
DIPLOMATE

250 g de lait entier, 3 jaunes d'eeufs, 50 g de sucre,
25 g de poudre a flan + 2 feuilles (4 g) de gélatine,

150 g de creme liguide a 35%
CRAQUELIN

40 g de beurre pommade, 50 g de cassonade, 50 g

de farine, QS de colorant rouge

CGARNITURE
300 g de garniture framboises BROVER

REPOUSSEZ LES LIMITES DE VOTRE

CREATIVITE AVEC LES PRODUITS BROVER.

Garniture framboises purée 70% BROVER : Boite 3/1

LA RECETTE

1. LE CRAQUELIN

Mélanger tous les ingrédients ensemble jusqu'a obtention d'une
pate homogene. Etaler tres finement entre 2 feuilles de papier
sulfurisé et placer au réfrigérateur.

2. LA BRIOCHE (D
Pétrir tous les ingrédients dans la cuve, sauf le beurre, pendant
4 min en vitesse 1, puis 6 min en vitesse 2. Ajouter le beurre en
petits morceaux et finir de pétrir. Laisser pointer 30 min et réserver
au réfrigérateur toute la nuit.

3. LA CREME PATISSIERE

Réaliser la creme. Une fois cuite, incorporer les feuilles de gélatine
préalablement ramollies dans un grand volume d'eau. Débarrasser
et réserver au réfrigérateur.

4. LA BRIOCHE (2)

Diviser la pate a brioche en 4 boules de 110 g. Les étaler en rond dans
un moule a cannelure d’un diametre de 11 cm. Détailler des ronds
de craquelin de 10 cm et les déposer sur les brioches préalablement
badigeonnées d'eau. Mettre en pousse 1h30 a 27°C. Cuire a 170°C
pendant 20 min. Apres complet refroidissement, couper les brioches
en deux et imbiber tres légerement de liqueur framboise. Sur le
pourtour, déposer des framboises fraiches fourrées de garniture
framboises, ainsi quau centre de la brioche.

5. LA CREME DIPLOMATE
Mixer la créme patissiere de maniere a la lisser et incorporer les
150 g de créme montée en chantilly.

5. LE MONTAGE

Pocher la creme sur les tropéziennes et déposer les chapeaux par-
dessus. Cuire & 160°C 40 & 45 min. A la sortie du four, lisser d’un
nappage neutre.

WWW.ATELIERBROVER.COM
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BROVER

LES INGREDIENTS QUI FONT LA DIFFERENCE

RECETTES

BOU-
LAN -
GERIL

La boulangerie est bien plus qu'une simple production alimentaire ; elle est le reflet d'un
savoir-faire, un symbole de convivialité et de tradition, un gage de qualité et d’authenticité.

Chez BROVER nous aimons nos amis artisans boulangers, ¢’est pourquoi nous souhaitons vous
adresser ces recettes exclusives. Nous espérons qu’elles deviendront une source d’inspiration
et d’innovation dans votre quotidien.

WWW.ATELIERBROVER.COM
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BROVER

LES INGREDIENTS QUI FONT LA DIFFERENCE

RECETTE BOULANGERIE

LE
FAR
BRETON

GATEAU RECONFORTANT ET RASSURANT QU’ON DEGUSTE AU COIN DU FEU DANS LES LONGERES,
CES BELLES DEMEURES BRETONNES. NOTRE VERSION RESTE CLASSIQUE ET FACILE A REALISER,
POUR REPLONGER EN TOUTE SIMPLICITE DANS NOS SOUVENIRS D’ENFANCE OU DE VACANCES
EN BRETAGNE.

ecC @@

RECETTE NIVEAU TYPE PRIX DE VENTE
4 PERSONNES FACILE CLASSIQUE €
LES INGREDIENTS LA RECETTE
100 g de pruneaux BROVER, 300 g de lait entier, 60 g Tiédir le lait avec la poudre de vanille. Blanchir les jaunes et

de sucre en poudre, 50 g de farine, 3 jaunes d'eufs,
1 ®uf, 3 g de baking powder, 2 g de fleur de sel,
(S de poudre de vanille

leuf avec le sucre. Ajouter le sel, la farine et le baking powder
préalablement tamisés. Verser le lait tiédi en remuant constamment
pour éviter les grumeaux.

Beurrer généreusement un plat adéquat. Verser lappareil a far
breton et déposer les pruneaux.

Cuire a 190°C pendant 40 min.

BROVER

aes.

'REPOUSSEZ LES LIMITES DE VOTRE
CREATIVITE AVEC LES PRODUITS BROVER.
Pruneaux dénoyautés BROVER : Carton 10x1kg
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BROVER

LES INGREDIENTS QUI FONT LA DIFFERENCE

RECETTE BOULANGERIE

CAKE
CITRON
GRAINES DE CHIA

LE CAKE CITRON FAIT MAINTENANT PARTIE DE LA FAMILLE DES GATEAUX DE VOYAGE PRESENTS
DANS PRESQUE TOUTES LES VITRINES DE NOS BOULANGERIES PATISSERIES. EN VOICI UNE VERSION
CREMEUSE ET MERINGUEE, PETIT CLIN D’(EIL A LA TARTE CITRON.

ec @

RECETTE NIVEAU TYPE PRIX DE VENTE
4 PERSONNES FACILE SIGNATURE €
LES INGREDIENTS LA RECETTE
PATE A CAKE 1. LE CAKE
3 ufs tempérés, 190 g de farine type 45, 2.5 g de Blanchir les eeufs avec le sucre. Tamiser la farine, le sel et le baking

baking powder, 1 zeste de citron jaune, 200 g de sucre
semoule, 100 g de creme liquide a 35%, 2 bouchons
de rhum, 65 g de beurre pommade, 1 pincée de sel,

powder. Ajouter la creme, le rhum et e zeste de citron. Incorporer
les poudres puis le beurre pommade et les graines de chia. Verser

40 g de raines de chia BROVER dans un moule adéquat. Cuire a 160°C pendant 50 min.

SIROP IV'IMBIBAGE 2. LE MONTAGE

75 g deau, 30 g de sucre, T jus de citron jaune, 03 Aprés complet refroidissement, creuser un sillon sur le dessus du
de poudre de vanille cake. L'imbiber du sirop citron-vanille. Puis lisser généreusement
CARNITURE de créme citron. Terminer par une meringue italienne. Flasher le
200 g de créme de citon BROVER, zestes de cake au four a 220°C pour caraméliser la meringue. Décorer de
citron jaune zestes de citron.

'REPOUSSEZ LES LIMITES DE VOTRE
CREATIVITE AVEC LES PRODUITS BROVER.
Creme de citron BROVER : Seau 6 kg
Graines de chia BROVER : Sachet 12 x 1 kg
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BROVER

LES INGREDIENTS QUI FONT LA DIFFERENCE

RECETTE BOULANGERIE

SUISSES
AUX

CRANBERRIES

PEU IMPORTE LE NOM QU’ON
NOMBREUSES REGIONS FRANCAI

LUI DONNE, C’EST UNE VIENNOISERIE TRES POPULAIRE DANS DE
SES. SIMPLE A DEGUSTER A TOUS MOMENTS DE LA JOURNEE, NOTRE

VERSION EST PROPOSEE AVEC DES GCRANBERRIES, POUR LEUR COTE FRUITE ET ACIDULE.

&

RECETTE
6 PERSONNES

LES INGREDIENTS

NIVEAU TYPE PRIX DE VENTE
FACILE CLASSIQUE €

LA RECETTE

BRIOCHE 1. LA BRIOCHE

200 g de farine type 45, 150 g d'eeufs, 30 g de sucre, Délayer la levure dans les 25 g de lait. Pétrir tous les ingrédients
Ul i, 2 e e, 0 i BT, ensemble jusqu'a ce que la pate se décolle des bords de la cuve,
Py desel entre 10 a 12 minutes. Mettre en pousse 1h a température ambiante.
CREME PATISSIERE Dégazer et réserver au minimum 2h au réfrigérateur.

500 g de lait entier, 5 jaunes d'eufs, 100 g de sucre,
40 g de poudre a flan, 50 g de beurre

GARNITURE
200 g de cranberries BROVER

2. LA CREME PATISSIERE & LE MONTAGE
Réaliser la creme patissiere. Sortir a pate du réfrigérateur et étaler
un rectangle de 40 x 30 cm sur 5 mm d’épaisseur. Lisser de creme
patissiere la moitié inférieure de la pate. Parsemer de cranberries
préalablement réhydratées. Rabattre la partie supérieure de la pate
sur la partie inférieure garnie de creme patissiere. Découper deux
bandes de la largeur voulue. Mettre en pousse 1h. Dorer les bandes.
Cuire a 180°C pendant 15 min.

ASTUCE

Se décline avec les raisins secs BROVER et des pépites de
chacolat, avec des cubes de figues et d‘abricots BROVER ou avec
les fourrages BROVER sans la creme patissiere.

'REPOUSSEZ LES LIMITES DE VOTRE
CREATIVITE AVEC LES PRODUITS BROVER.
Cranberries seches BROVER : Carton 12,5 kg et sachet 12 x 1 kg

34
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BROVER

LES INGREDIENTS QUI FONT LA DIFFERENCE

RECETTE BOULANGERIE

BRIOCHE
FEUILLETEE

FRAISES

ON NE PARLE PLUS DE LA BRIOCHE FEUILLETEE, TANT ELLE S’EST INSTALLEE DANS
NOS HABITUDES PATISSIERES. ELLE ACCUEILLE AVEC BONHEUR TOUTE UNE GAMME
DE GARNITURES : CREME, GANACHE, FOURRAGE QUI TRANCHENT JOLIMENT AVEC SON

ec @

RECETTE
6 PERSONNES

LES INGREDIENTS

BRIOCHE

300 g de farine type 45, 45 g de sucre, 6 g de sel, 15 g
de levure de boulanger, 3 eeufs, 20 g de lait entier, 60
g de beurre, 150 g de beurre de tourage

CGARNITURE
300 g de fourrage fraises BROVER

'REPOUSSEZ LES LIMITES DE VOTRE
CREATIVITE AVEC LES PRODUITS BROVER.
Garniture fraises entiéres 70% BROVER : Boite 3/1

FEUILLETE CROUSTILLANT.

NIVEAU TYPE PRIX DE VENTE
DIFFICILE SIGNATURE €

LA RECETTE

1. LA BRIOCHE FEUILLETEE

Pétrir tous les ingrédients ensemble pendant 5 min sauf le beurre de
tourage. Laisser pointer 30 min. Dégazer puis mettre au réfrigérateur
pour la nuit. Sortir la pate, labaisser et placer le beurre de tourage.
Donner 3 tours simples avec un temps de repos entre chaque tour.
Etaler la brioche en rectangle 30 x 20 cm. Détailler des bandes
a votre convenance de la dimension des moules et du volume
souhaité. Mettre en pousse entre 1h30 et 2h a 27°C. Cuire a 170°C
20 a 30 min.

Apres complet refroidissement, fourrer de garniture fraises et
décorer de fraises fraiches.

ASTUCE
Se décline avec tous les parfums de fourrages BROVER ou les
fruits patissiers.
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BROVER

LES INGREDIENTS QUI FONT LA DIFFERENCE

RECETTE BOULANGERIE

TRIO DE
PAINS DE MIE
COLORLES

SORTEZ DU CADRE, PARFUMEZ ET COLOREZ VOS PAINS DE MIE AVEC LA GAMME L’'AUTENTICO. DES
PREPARATIONS A MELANGER QUI APPORTENT SAVEURS ET COULEURS EN BOULANGERIE, POUR SUBLIMER
VOS CREATIONS SNACKING, COMME LES CROQUES ET LES CLUB SANDWICHS.

ec e

3 PAINS DE MIE FAGILE SIGNATURE PRIXBEVENTE
LES INGREDIENTS LA RECETTE
GAMME LAUTENTICO 1. LES PAINS DE MIE
120 g de Pesto alla Genovese BROVER, 120 g de Délice Pétrir tous les ingrédients ensemble. Rajouter 60 g de la référence
A it CIREER AL e Wl s s L'Autentico utilisée. En fin de pétrissage, bassiner avec les 60 g
BROVER restant. Laisser pointer 30 min a température ambiante. Dégazer
PAIN§ DE MIE et faconner en batard, puis déposer dans un moule adéquat. Mettre
(A REPETER 3 FOIS) en pousse 1h30. Cuire & 170°C pendant 30 min. Reproduire cette
500 g de farine type 45, 350 g d'eau, 10.g de sel, 40 g recette 2 fois avec les 2 autres Autentico.

de miel BROVER, 15 g de levure de boulanger, 150 g
de a référence L'Autentico utilisée

ASTUCE

Ces pains de mie peuvent étre utilisés en snacking, pour des
croque-monsieur originaux et esthétiques par exemple. On peut
gégalement décliner cette recette avec toute la gamme Antipasti.

E . BROVER E

'REPOUSSEZ LES LIMITES DE VOTRE
CREATIVITE AVEC LES PRODUITS BROVER.
Délice d’olives noires BROVER : Pot 900 g
Pesto alla Genovese BROVER : Pot 900 g
Délice de tomates BROVER : Pot 900 g
Miel de Fleurs BROVER : Squeezer 500 g, bocal 1 kg et seau b kg

38 WWW.ATELIERBROVER.COM



INSPIRER L')\PL(;RL'R. 3 LE‘RNET Dw&l’TES BROVER = VOLUME 4

» . ¢
-



BROVER

LES INGREDIENTS QUI FONT LA DIFFERENCE

RECETTE BOULANGERIE

TARTE BRIOCHEE
POMMES
ESTRAGON

DE L’ESTRAGON AVEC DE LA POMME ? ESSAYEZ, C’EST DELICIEUX ! DANS CETTE TARTE, ON RETROUVE
EGALEMENT LE GOUT BEURRE DE LA BRIOCHE, LE CROQUANT DU CRUMBLE ET LE SOYEUX DE LA CREME.
DE LA POMME FONDANTE VIENT TERMINER CETTE DELICIEUSE VIENNOISERIE.

ec @

RECETTE NIVEAU TYPE
6-8 PERSONNES DIFFICILE SIGNATURE

PRIX DE VENTE
€€e

LES INGREDIENTS

BRIOCHE

250 g de farine type 45, 4 g de sel, 8 g de levure de
boulanger, 33 g de sucre semoule, 150 g de lait entier,
50 g de beurre, 1 ceuf

CREME PATISSIERE
FSTRAGON

250 g de lait entier, 3 jaunes d'eeufs, 50 g de sucre,
25 g de poudre a flan, 2 branches d'estragon

CRUMBLE
50 g de sucre cassonade, 50 g de beurre, 50 g de
poudre d'amande, 50 g de farine

CARNITURE
400 g de fourrage pommes en dés BROVER, 6-8 mini
pommes BROVER

REPOUSSEZ LES LIMITES DE VOTRE

LA RECETTE

1. LA BRIOCHE

Pétrir tous les ingrédients dans la cuve, sauf le beurre, pendant 4
min en vitesse 1, puis 6 min en vitesse 2. Ajouter e beurre en petits
morceaux et finir de pétrir. Laisser pointer 30 min et réserver au
réfrigérateur toute la nuit.

2. LA CREME PATISSIERE ESTRAGON

Porter le lait a ébullition. Blanchir les jaunes, le sucre et la poudre
a flan. Verser un peu de lait sur la base et cuire la creme patissiere.
Apres complet refroidissement, mixer Uestragon et Uincorporer a
la creme.

3. LE CRUMBLE
Fraser tous les ingrédients et réserver au réfrigérateur.

4. LE MONTAGE

Sortir la brioche du réfrigérateur. L'étaler en rond et la déposer
dans un moule a charniéres a votre convenance (ici, 24 cm). Mettre
en pousse 45 min a température ambiante. Dans le centre de la
brioche, déposer un moule a manquer de diametre 18-20 cm, dont
Uextérieur a 6té chemisé de papier sulfurisé. Emietter le crumble
sur le trottoir de la brioche. Cuire a 180°C 25 a 30 min. Aprés
complet refroidissement, déposer la créme patissiere et lisser de la
garniture pommes en dés. Terminer en topping par des mini pommes
et quelques feuilles d'estragon frais.

CREATIVITE AVEC LES PRODUITS BROVER.
Mini pommes BROVER : Boite 1/2, 4/4
Garniture pommes cubes 90% BROVER : Seau 5,5 kg et 11 kg
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BROVER

LES INGREDIENTS QUI FONT LA DIFFERENCE

RECETTE BOULANGERIE

GAUFRES
LIEGOISES
CERISES

APPRECIEES POUR LEUR C(EUR TENDRE ET DELICIEUSEMENT MOELLEUSES, ELLES RENFERMENT DES
PERLES DE SUCRE QUI LEUR APPORTENT UN CROQUANT SI PARTICULIER. NATURES OU COMME ICI AVEC
DE SUCCULENTES CERISES, ELLES REGALERONT PETITS ET GRANDS.

ec e

RECETTE NIVEAU TYPE PRIX DE VENTE
12 PERSONNES MOYEN SIGNATURE €
LES INGREDIENTS LA RECETTE
PATE A GAUFRES 1. LA RECETTE
Ay s i e 145, 1004 AN MRS, Tiédir le lait avec le miel et la poudre de vanille. Ajouter la levure.
150 0B i, £ty A1) ¢ OB STBE TEN, A3 ) LB Placer le tout dans la cuve du batteur et ajouter la farine, les ®ufs
levure de boulanger, 1 pincée de sel, 80 g de miel tle sel. Mél Lai i S0 i | l
BROVER, 0 de poure devril et le sel. Mélanger. Laisser pointer 30 min. Dégazer. Incorporer le
beurre pommade et le sucre grain. Diviser la pate en 12 et laisser

CARNITURE reposer 20 min. Cuire au gaufrier 2 8 3 min.

600 g de fourrage cerises noires BROVER

2. LE MONTAGE
Apres complet refroidissement, déposer le fourrage cerises noires.

ASTUCE
Pate a gaufres a parfumer selon les goits, avec les sélections de
garnitures et de fruits patissiers BROVER.

'REPOUSSEZ LES LIMITES DE VOTRE
CREATIVITE AVEC LES PRODUITS BROVER.
Garniture cerises noires entiéres 70% BROVER : Boite 3/1

Miel de Fleurs BROVER : Squeezer 500 g, bocal 1 kg et seau b kg
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BROVER

LES INGREDIENTS QUI FONT LA DIFFERENCE

RECETTE BOULANGERIE

FEUILLETES
POIRES
CARAMEL

BROVER VOUS PROPOSE UNE DEMI POIRE PRETE A L'EMPLOI, DEJA CARAMELISEE, QUI SAURA S'INTEGRER
BRILLAMMENT DANS VOS CREATIONS PATISSIERES. LA VOICI DANS CE FEUILLETE, OU LE CARAMEL AU
GOUT CORSE SE MARIE AVEC LA SAVEUR BOISEE DE LA NOISETTE.

ec @

RECETTE NIVEAU TYPE
6 PERSONNES FACILE SIGNATURE

PRIX DE VENTE
€

LES INGREDIENTS

FEUILLETAGE INVERSE
Détrempe : 200 g de farine type 55, 126 g de creme
liquide a 35%, 20 g d'eau, b g de sel

Beurre manié : 300 g de beurre de Tourage, 125 g

LA RECETTE

1. LE FEUILLETAGE INVERSE
Mélanger la farine et le beurre pendant 4 min au batteur puis ajouter
l'eau froide. Comme pour le feuilletage classique, donner 4 tours

simples. Réserver au réfrigérateur pendant 2h. Pour le beurre
manié, couper le beurre en petits dés et mélanger a la farine jusqu'a
obtention d’une boule bien lisse. Etaler la pate en rectangle a valeur
de deux fois le carré de détrempe. Poser le carré de détrempe sur
la 1% moitié du beurre manié et rabattre lautre moitié par-dessus
afin de réaliser le 1% tour. Réaliser 6 tours simples en respectant le
temps de repos entre chaque tour.

de farine type b5

CREME D'AMANDE
NOISETTE

100 g de beurre, 100 g de poudre de noisette, 2 @ufs,
100 g de sucre

GARNITURE

1 boite de poires au caramel BROVER
2. LA CREME D’AMANDE NOISETTE
Blanchir e sucre et le beurre mou puis ajouter les ceufs et la poudre
de noisette. Mélanger le tout. Réserver.

3. LE MONTAGE

Abaisser le feuilletage a 6 mm d'épaisseur. Détailler des carrés avec
un emporte-piéce adéquat (découpoir double carré). Les former et
y déposer la creme d'amande noisette et une demi poire caramel
émincée. Cuire a 180°C pendant 20 min. Décorer a convenance.

ASTUCE
Peut étre décliné avec dautres fruits patissiers BROVER.

'REPOUSSEZ LES LIMITES DE VOTRE
CREATIVITE AVEC LES PRODUITS BROVER.
Demi poires au caramel BROVER : Boite 4/4
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BROVER

LES INGREDIENTS QUI FONT LA DIFFERENCE

RECETTE BOULANGERIE

LE BROOKIE
RARSINS NOISETTES
A PARTAGER

2 BISCUITS ICONIQUES AMERICAINS SE RENCONTRENT POUR UNE EXPERIENCE CULINAIRE HORS DU
COMMUN. LE BROWNIE, FONDANT, ET LE COOKIE, CROUSTILLANT, SONT COMPLETES ICI PAR LE RAISIN
SEC ET VOUS TRANSPORTENT DIRECTEMENT DE L'AUTRE COTE DE LATLANTIQUE !

eQc @

RECETTE NIVEAU TYPE PRIX DE VENTE
4 PERSONNES FACILE SIGNATURE €
LES INGREDIENTS LA RECETTE
APPAREIL A BROWNIE 1. LE CARAMEL
UGl ety 2%, L e, 1 Cuire a sec le sucre et déglacer avec le beurre et la créme
sucte, Z eufs, 50 g de farine préalablement infusée avec la gousse de vanille.
PATE A COOKIE Mixer et réserver.

150 g de farine, 75 g de sucre roux, 6 g de baking
powder, 150 g de beurre pommade, 75 g d'eufs, 100 g 2. LE BROWNIE

de raisins secs sultanines BROVER réhydratés, 50 g Faire fondre le chocolat et le beurre au bain marie. Blanchir
de pépites de chocolat (égerement le sucre et les @ufs. Les incorporer dans le mélange
chocolat-beurre. Puis incorporer la farine. Couler le tout dans un
moule adéquat préalablement beurré et faring. Précuire le brownie
a 190°C pendant 15 min.

CARAMEL

100 g de sucre, 50 g de beurre, 100 g de creme liquide
35%, 1 gousse de vanille

CARNITURE 3. LE COOKIE

50 g de noisettes concassées Mélanger tous les ingrédients et seulement 50 g de raisins
réhydratés ensemble, grossierement. Etaler au rouleau sur 4 mm
d'épaisseur. En détailler un disque qui sera déposé sur le brownie
précuit. Finir la cuisson a 170°C pendant 10 min. Finir avec comme
topping le caramel, les noisettes concassées et le reste des raisins.

'REPOUSSEZ LES LIMITES DE VOTRE
CREATIVITE AVEC LES PRODUITS BROVER.

Raisins secs Sultanines BROVER : carton 12,5 kg, sachet 10 x 1 kg, 4 x 3kg,
caisse plastique 15 kg, caisse carton recyclable 15 kg
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LES INGREDIENTS QUI FONT LA DIFFERENCE

RECETTE BOULANGERIE

FINANCIERS
POIRES
PISTACHE

UN HABITUE DE NOS CARNETS DE RECETTES, REVOILA LE FINANCIER ! CETTE FOIS-CI, IL S"EMBELLIT
D'UNE BELLE COULEUR VERT PASTEL, EVOCATRICE DE LA PISTACHE QUI LE PARFUME POUR
CETTE VERSION MINI BOUCHEE. UNE BILLE DE POIRE BIEN RONDE ET FONDANTE SURMONTE
CHAQUE GATEAU.

ecC @@

NIVEAU

TYPE PRIX DE VENTE
12 MINI FINANCIERS FACILE CLASSIQUE €€

LES INGREDIENTS LA RECETTE
FINANCIERS 1. LE GELIFIE DE POIRE
130 g de sucre semoule, 75 g de farine type 45, 1.5 ¢ Mélanger le sucre et la pectine. Chauffer la purée de poires  40°C,

de baking powder, 24 g de poudre d'amande, 75 g de
beurre, 12 g de pate de pistache, 130 g de blancs
d'eufs, QS de poudre de vanille, 12 g de miel BROVER

y incorporer les poudres et cuire jusqu'a ébullition tout en remuant
continuellement. Débarrasser et réserver au réfrigérateur.

260 g de purée de billes de poires, 40 g de sucre, 5 g Dans une casserole, faire fondre le beurre et le miel. A 40°C,
de pectine NH ajouter la pate de pistache et la poudre de vanille. Tamiser la farine

et a baking powder. Dans un cul de poule, mélanger le sucre,

L ULAE les blancs d'eufs tempérés, la poudre d'amande et les poudres
1 boite 1/2 de billes de poires BROVER, QS de poudre o . i ' . R .
otz tamisées. Ajouter le mélange beurre fondu, miel et pate de pistache.

Débarrasser et réserver au réfrigérateur. Pocher dans des moules a
mini kouglofs. Cuire a 168°C pendant 20 min.

3. LE MONTAGE

Apreés cuisson et complet refroidissement, détendre le gélifié de
poire, et le pocher a Uintérieur de chaque financier. Enfin, déposer
une bille de poire et un peu de poudre de pistache sur chaque gateau.

'REPOUSSEZ LES LIMITES DE VOTRE
CREATIVITE AVEC LES PRODUITS BROVER.
Billes de poires BROVER : Boite 1/2
Miel de Fleurs BROVER : Squeezer 500 g, bocal 1 kg et seau b kg

48 WWW.ATELIERBROVER.COM



ORER. - LE CARNET DE RECETTES BROVER - VOLUME 4




BROVER

LES INGREDIENTS QUI FONT LA DIFFERENCE

RECETTES

SNA-
CK-
\ G

La vague snacking poursuit son inexorable progression.

Mais dans un secteur de plus en plus concurrentiel, il faut miser sur I'innovation
produit ! Les consommateurs recherchent des options qui allient praticité et qualité,

tout en répondant a des criteres de santé et de durabilité.

Pour se démarquer, il faut explorer de nouvelles saveurs, textures et formats, alors

voici des idées !
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LES INGREDIENTS QUI FONT LA DIFFERENCE

RECETTE SNACKING

LASAGNES
AU
BOLEUF

PLAT TYPIQUE FAMILIAL SERVI PAR LA MAMMA, EN GENERAL SOIT AU BGEUF SOIT AUX LEGUMES.
NOS LASAGNES SONT LES DEUX A LA FOIS POUR PLUS DE GOURMANDISE. BUON APPETITO !

e @@

RECETTE NIVEAU TYPE PRIX DE VENTE
10 PERSONNES FACILE CLASSIQUE €€
LES INGREDIENTS LA RECETTE
PATE A LASAGNE 1. LA PATE A LASAGNE
150 g de farine type 55, 260 g de jaunes d'eufs, 4 g de Pétrir au robot coupe. Terminer le fagonnage a la main.

sel, 45 g d'huile d'olive

GARNITURE
1 kg d'oignans préfrits BROVER, 1 kg sauce pizza La

16 BROVER, 2 boites 4/4 de tranches d‘aubergines

2. LA PREPARATION
Egoutter les oignons et les faire revenir a Uhuile et au beurre.
Débarrasser et réserver. Cuire la viande hachée. Mélanger le tout

grillées a Uhuile BROVER, gouttes de poivrons rouges avec 1 kg de sauce a pizza La 16. Egoutter les aubergines la veille
et jaunes BROVER, basilic frais, cébettes, fleurs dail, pour le lendemain.

500 g de mozzarella en tranches, 1 kg de viande de

beeuf hachée 3. LE MONTAGE

Sur une base de feuilles de lasagnes fraiches : huiler une terrine.
Disposer a mesure pate a lasagne, appareil tomates, pate a lasagne,
aubergines, mozzarella, feuilles de basilic frais, pate a lasagne.
Répéter 2 fois Lopération. Terminer par de la mozzarella, flasher
et gratiner.

ASTUCE
Se décline avec les légumes antipasti BROVER : courgettes,
poivrons, ou des épinards sur une base tomate ou béchamel.

'REPOUSSEZ LES LIMITES DE VOTRE
CREATIVITE AVEC LES PRODUITS BROVER.
Sauce Pizza La 16 : Boite 5/1
Oignons préfrits : Boite 4/4, 5/1 et BIB 5 x 3 kg
Tranches d’aubergines grillées a Uhuile BROVER : Boite 4/4
Gouttes de poivrons rouges et jaunes BROVER : Boite 4/4
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LES INGREDIENTS QUI FONT LA DIFFERENCE

RECETTE SNACKING

RISOT'TO
FORESTIER
DU VERGER

VOILA COMMENT BROVER AGREMENTE SON RISOTTO : AVEC DES PRODUITS BIEN TERRIENS
COMME LES CHAMPIGNONS, LES OIGNONS ET LES ASPERGES. LA RONDEUR DE LA POIRE VIENT
ADOUCIR L'INTENSITE DU GORGONZOLA. UNE CHIPS DE JAMBON MET TOUT LE MONDE D’ACCORD.

ec @

LES INGREDIENTS LA RECETTE
CARNITURE 1. LA CUISSON DES LEGUMES ET DU RIZ
300 g de champignons Hotel BROVER, 100 g Faire bouillir 1 litre d’eau ety diluer 2 cubes de bouillon de légumes.

d'oignans préfrits BROVER, 1 boite "2 de billes de Cuire les le’gumesé l'anglaise Réserver
poires Williams BROVER, 100 g d'asperges, 80 g de ' )

oetts pois, 4 tanches de jambon serrano, 120 g de Placer le jambon sur une plaque anti adhésive et laisser au four

qorgonzola, 10 cl de vin blanc, 250 g de iz arborio, a 80°C pendant 1h. Cuire les champignons dans une sauteuse a

herbes aromatigues Uhuile d'olive et au beurre. Réserver. Dans une sauteuse, faire
chauffer Uhuile d'olive et y faire revenir les oignons préfrits. Ajouter
le riz et laisser cuire tout en remuant pendant 2 min, jusqu’a ce qu'il
soit nacré. Ajouter les 10 cl de vin blanc. Apres compléte absorption
par le riz, ajouter un peu de bouillon, renouveler lopération jusqu'a
cuisson compléte du riz.

2. LE MONTAGE
Déposer le risotto avec le gorgonzola, les légumes et les billes de
poires et terminer par la chips de jambon et les herbes.

'REPOUSSEZ LES LIMITES DE VOTRE
CREATIVITE AVEC LES PRODUITS BROVER.
Champignons hotel BROVER : Boite 4/4 et 5/1
Oignons préfrits BROVER : Boite 4/4, 5/1 et BIB 5 x 3 kg
Billes de poires BROVER : Boite 1/2
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LES INGREDIENTS QUI FONT LA DIFFERENCE

RECETTE SNACKING

PARIS-BREST
TOMATES
PESTO

GROS DETOURNEMENT DU PARIS BREST ! LE VOICI SALE, MAIS QUELLE EST DONC CETTE IDEE ? IL
RESTE AU DEMEURANT TOUT EN RONDEUR ET EN DOUCEUR, MAIS AVEC DES INGREDIENTS QUELQUE
PEU INSOLITES. A ESSAYER, FAITES-NOUS CONFIANCE !

ec @

RECETTE NIVEAU TYPE PRIX DE VENTE
6 PERSONNES FACILE SIGNATURE €
LES INGREDIENTS LA RECETTE
PATE A CHOUX 1. LA PATE A CHOUX
150 g deeau, 150 g de lait, 150 g de beurre, 8 g de Réaliser une pate a choux. La pocher dans des moules & baba

sucre, 8 g de sel, 120 g de farine type 45, 225 g

: X individuels. Placer au congélateur au minimum &h. Démouler
d'eeufs, QS de poudre d'amande

et laisser revenir a température. Pulvériser d'une huile neutre.

CGARNITURE Saupoudrer de poudre d'amande.

Perles de tomates BROVER, pesto alla Genovese

BROVER, céprons BROVER, mini biles de mozzarela, 2. LA CUISSON

gmincés de poulet, cream cheese, pousses d herbes Cuire @ 130°C pendant une heure, puis 160°C pendant 30 min.

Aprés complet refroidissement, couper les chapeaux des Paris
Brest, déposer un cordon de pesto sur les fonds. Pocher de cream
cheese. Déposer les perles de tomates et les billes de mozzarella
préalablement badigeonnées de pesto. En topping, déposer l'émincé
de poulet et les pousses d'herbes. Placer les chapeaux et terminer
par un capron posé au centre de chaque Paris-Brest.

'REPOUSSEZ LES LIMITES DE VOTRE
CREATIVITE AVEC LES PRODUITS BROVER.
Pesto alla Genovese BROVER : Pot 900 g
Perles de tomates BROVER : Boite 4/4
Céprons au vinaigre BROVER : Boite 4/4
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LES INGREDIENTS QUI FONT LA DIFFERENCE

RECETTE SNACKING

BURGER
POVMMLS DE TERRE
CAVIAR AUBERGINES

ADIEU LES FRITES, ADIEU LE PAIN, VOICI LE BURGER ENTRE DEUX TRANCHES DE ROSTI DE POMME
DE TERRE ! ALLIAGE AUDACIEUX DE VIANDE DE BBUF RELEVEE AUX OIGNONS ET D'UN CAVIAR
D’AUBERGINES DE LA GAMME L’'AUTENTICO, CES BURGERS GLUTEN FREE SAURONT VOUS CONVAINCRE !

ecC @@

LES INGREDIENTS LA RECETTE
CALETTES POMMES DE 1. LES GALETTES DE POMMES DE TERRE
TERRE A . Eplucher les pommes de terre. Ne pas les laver ou les rincer.
£ Ly g v £ B, A0 Qs i Les raper et les mélanger 200 g d'oignons préfrits préalablement
BROVER, 2 ceufs, 40 g de farine, sel et poivre . . .

revenus, et ajouter 2 eufs, 40 g de farine, saler et poivrer.
CARNITURE Mouler 12 galettes dans des cercles de 8 cm de diametre.

600 g de caviar daubergines BROVER, tomates
confites BROVER, gouttes de poivrons jaunes

2. LES HAMBURGERS

BROVER, 6 tranches de cheddar, salade iceberg, Mélanger les 600 g de viande hachée avec la cébette ciselée et les
cébettes, 120 g de dés de tomates confites BROVER, 120 g de dés de tomates confites. Mouler 6 hamburgers dans des
600 g de viande hachée cercles de 8 cm de diamétre.

3. LA CUISSON ET LE MONTAGE

Cuire les galettes de pommes de terre recto-verso dans une poéle
bien chaude. Cuire les 6 burgers.

Sur la Tlere galette de pomme de terre, déposer du caviar
d'aubergines, e burger, le cheddar et la Ze galette. Flasher le tout
et cuire 4 min & four trés chaud (200-230°C). Déposer une feuille de
salade iceberg, quelques gouttes de poivrons, des tomates confites
et des cébettes ciselées.

- L
L/

> o4

'REPOUSSEZ LES LIMITES DE VOTRE
CREATIVITE AVEC LES PRODUITS BROVER.
Tomates confites a Uhuile BROVER : Boite 4/4
Gouttes de poivrons jaunes BROVER : Boite 4/4
Caviar d’aubergines BROVER : Pot 900 g
Oignons préfrits BROVER : Boite 4/4, 5/1 et BIB 5 x 3 kg
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LES INGREDIENTS QUI FONT LA DIFFERENCE

RECETTE SNACKING

TARTE
FACON
TIAN

DANS LA GRANDE TRADITION PROVENGALE, VOICI LE TIAN ! CELUI-CI EST REINTERPRETE EN TARTE.
DES TRANCHES DE LEGUMES DU SOLEIL SONT POSEES SUR UN LIT D’OIGNONS PREFRITS : TOUT EST
DEJA CUIT POUR UN GAIN DE TEMPS MAXIMUM ! QUE VOUS AYEZ LE TEMPS D’ECOUTER CHANTER LES
CIGALES !

e @@

ETTE NIVEAU TYPE PRIX DE VENTE
10-12 PERSONNES FACILE CLASSIQUE €€

LES INGREDIENTS LA RECETTE

PATE BRISEE SALFE 1. LA PATE BRISEE SALEE

DL O I W 98, LIRUTES OHElisy 00D, Pétrir tous les ingrédients ensemble. Débarrasser et réserver un
Zpincées de sel, 100 g de beurte pommade minimum de 10 min au réfrigérateur. Foncer un moule & votre
CARNITURE convenance. Cuire a blanc, a 165°C pendant 25 a 30 min.

Oignons préfrits BROVER, tranches de courgettes
grillées a Uhuile BROVER, tranches daubergines 2. LA GARNITURE

grillées a Chuile BROVER, poivrons grillés BROVER, Egoutter les oignons et les faire revenir a Uhuile et au beurre.

tomates confites BROVER Débarrasser et réserver. Egoutter les autres (égumes. Dans le
fond de tarte, déposer les oignons préfrits et disposer les légumes
antipasti fagon tian. Flasher avant de servir. Accompagner d’une
salade.

ASTUCE
Peut étre gratiné de fromage et étre réalisé sous forme de
tartelettes individuelles.

'REPOUSSEZ LES LIMITES DE VOTRE
CREATIVITE AVEC LES PRODUITS BROVER.
Oignons préfrits BROVER : Boite 4/4, 5/1 et BIB 5 x 3 kG
Tomates confites a huile BROVER : Boite 4/4
Tranches d’aubergines grillées a Uhuile BROVER : Boite 4/4
Tranches de courgettes grillées a Uhuile BROVER : Boite 4/4
Poivrons grillés a Uhuile BROVER : Boite 4/4
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LES INGREDIENTS QUI FONT LA DIFFERENCE

RECETTE SNACKING

BABY
PAINS DE MIE
GARNIS

PRENEZ DE LA HAUTEUR AVEC CES MINI PAINS DE MIE QUI N'ONT DE MINI QUE LE NOM : ILS SONT
GRANDS PAR LE GOUT ET L’ORIGINALITE | PARFAITS POUR UNE OFFRE LUNCH BOX QUI CHANGE.

ec e

LES INGREDIENTS LA RECETTE

PAIN DE MIE 1. LES PAINS DE MIE

L0 0 e 93 53, 10 ) e, Al ) 16 e Realiser la pate a pain de mie. Bouler dans chaque petit moule
(?T](l]]\lllER 9gdesel. 7 g de lewure boulangére, 50 g pain de mie 70 4 80 g de pate. Référence : des moules 4 x 6 cm.
CARNITURE 2. LA CUISSON

Faire cuire a 190°C pendant 12 min.

Champignons Hotel BROVER, gouttes de poivrans

rouges et jaunes BROVER, pesto alla Genovese 3. LA GARNITURE
BROVER, olives Kalamata BROVER, 200 g d'émincé de ’

veau, copeaux de parmesan, feuilles d'endives

Egoutter les champignons et faire revenir dans de Uhuile et du
beurre. Laisser dorer gentiment. En garder un peu pour le topping.
Faire une duxelles avec le reste. Cuire U'émincé de veau. En garder
pour le topping. Couper le reste en petits dés et mélanger a la
duxelles. Ajouter un peu de pesto.

3. LE MONTAGE

Aprés complet refroidissement, évider les pains de mie, ne pas
garder le chapeau. Garnir du mélange duxelles - émincé de veau.
Placer quelques Kalamata, gouttes de poivrons, endives et copeaux
de parmesan. En topping, ajouter les champignons émincés et
U'émincé de veau qui a été réserve.

'REPOUSSEZ LES LIMITES DE VOTRE
CREATIVITE AVEC LES PRODUITS BROVER.
Olives Kalamata BROVER : Boite 4/4
Champignons Hatel BROVER : Boite 4/4 & 5/1
Pesto alla Genovese BROVER : Pot 900 g
Gouttes de poivrons rouges et jaunes BROVER : Boite 4/4
Miel de fleurs BROVER : Squeezer 500 g, bocal 1 kg et seau b kg
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LES INGREDIENTS QUI FONT LA DIFFERENCE

RECETTE SNACKING

MINI BARQUETTES
PIQUE
NIQUE

DES PETITS CAKES A GLISSER DANS VOTRE PANIER POUR UN PROCHAIN PIQUE-NIQUE. UNE BELLE
OLIVE KALAMATA CHARNUE ET FLORALE LEUR PRETE SON GOUT INTENSE ET LES TOMATES CONFITES
COMPLETENT CETTE EXPLOSION DE SAVEURS.

ec @

RECETTE NIVEAU TYPE PRIX DE VENTE
6 PERSONNES FACILE SIGNATURE €

LES INGREDIENTS LA RECETTE

PATE A CAKE SALE 1. LES CAKES

L0 ) 9 (R GE ), D) 5 D) (0L Mélanger la farine et le baking powder. Battre au fouet les ®ufs,
3 wufs, 100 g dhule dolive, 100 g de tai, 100 g Uhuile et le lait. Saler et poivrer a votre convenance. Incorporer les
d'olives Kalamata BROVER, 100 g de tomates confites 2 mél t aiouter | t6 Les oli les tomat fites et
BROVER, 100 g de comté, une botte de basilic frais Metanges et ajouter (e comte, (S OUVES, 1S LoMales contites e

la botte de basilic ciselée. Mouler dans les barquettes et cuire a
170°C pendant 45 min.

2. LE MONTAGE
Aprés complet refroidissement, décorer a votre convenance, avec un
rappel des produits utilisés.

'REPOUSSEZ LES LIMITES DE VOTRE
CREATIVITE AVEC LES PRODUITS BROVER.
Olives Kalamata BROVER : Boite 4/4
Tomates confites a Uhuile BROVER : Boite 4/4
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LES INGREDIENTS QUI FONT LA DIFFERENCE

RECETTE SNACKING

MINI
HOT
DOGS

AMIS TRAITEURS, VOICI LES HOT DOGS EN TENUE DE SOIREE POUR VOS COCKTAILS, VOS BANQUETS ET
AUTRES MANIFESTATIONS EVENEMENTIELLES. ATTENTION LES YEUX, ILS SONT HOT EN COULEUR !

ee @0

ECET NIVEAU TYPE PRIX DE VENTE
12 MINI HOT DOGS FACILE CLASSIQUE €

LES INGREDIENTS LA RECETTE

PATE A HOT DOCS 1. LA PATE A HOT DOCS

300 g de farine type 45, 6 g de sel, 10 g de levure de Pétrir tous les ingrédients ensemble au batteur pendant 4 min en
boulanger, 5 g e sucte, 15 g de beurre, 150 g deau vitesse 1, puis 6 min a vitesse 2. Laisser pointer a température
CARNITURE ambiante pendant 30 min, dégazer puis placer au réfrigérateur
12 piéces de saucisses cocktail BROVER, 500 g de pendant toute a nuit. Le lendemain, diviser la pate en boules de 50
caviar daubergines BROVER, oignons crispy BROVER, g et les fagonner fagon batard d'une longueur de 7 cm. Mettre en
12 pertes de tomates BROVER, mayonnaise pousse 1h30 a 27°C. Dorer et saupoudrer de graines de lin. Cuire 3

170°C pendant 20 min.

2. LES SAUCISSES
Pocher les saucisses dans une eau frémissante.

3. CASSEMBILAGE

Toaster les mini hot dogs sur chaque face. Les ouvrir dans leur
milieu. Placer le caviar d'aubergines et la saucisse. En topping,
rayer d'un filet de mayonnaise et saupoudrer d'oignons crispy.
Flasher au four une petite minute et déguster.

b

L
: o

1

'REPOUSSEZ LES LIMITES DE VOTRE
CREATIVITE AVEC LES PRODUITS BROVER.
Saucisses cocktail BROVER : Boite 1/

Oignons Crispy BROVER : Sachet 10 x 1 kg
Caviar d’aubergines BROVER : Pot 900 g
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LES INGREDIENTS QUI FONT LA DIFFERENCE

RECETTE SNACKING

VOI -
AU-VENT
MARINS

ADAPTES DANS DE NOMBREUX PAYS AVEC DES INGREDIENTS LOCAUX, LES VOL-AU-VENT VOUS
PERMETTENT D’EXPRIMER VOTRE CREATIVITE. LA PROXIMITE DE LA MEDITERRANEE NOUS A INSPIRE
CETTE VERSION TRES MARINE.

ec @

RECETTE NIVEAU TYPE PRIX DE VENTE
6 PERSONNES MOYEN SIGNATURE €€
LES INGREDIENTS LA RECETTE
PATE FEUILLETEE 1. LA PATE FEUILLETEE
Détrempe : 200 g de farine type 55, 125 g de créme Mélanger la farine et le beurre pendant 4 min au batteur, puis

liquide, 20 g d'eau, g de sel

» ajouter Ueau froide. Comme pour le feuilletage classique, donner 4
Beurre manié : 300 g de beurre de Tourage, 125 g

tours simples. Réserver au réfrigérateur pendant 2h. Pour le beurre

de farine type b5

’ manié, couper le beurre en petits dés et mélanger a la farine jusqu'a
BECHAMEL obtention d’une boule bien lisse. Etaler la pate en rectangle a valeur
100 g de farine. 100 g de beurre, 120 g de lat. sel de deux fois le carré de détrempe. Poser le carré de détrempe sur
poire, 150 g de tapenace BROVER la 1¥® moitié du beurre manié et rabattre lautre moitié par-dessus
CARNITURE afin de réaliser le 1% tour. Réaliser 6 tours simples en respectant le
Gouttes de poivions rouges et jaunes BROVER, temps de repos entre chaque tour. Réserver au réfrigérateur pendant
caprons BROVER, 400 g de saumon Prestige, 200 g 2h. Etaler e feuilletage sur une épaisseur de 6 mm. Détailler 6 ronds

COPLEES VUG E O TS S de 9 cm de diamétre en feuilletage plein et détailler 6 ronds de 9

cm de diametre, que Lon détaillera a lemporte-piece en leur centre
avec un cercle de 7 cm de diametre. Badigeonner d’un peu d'eau le
feuilletage plein. Déposer le feuilletage anneau par-dessus. Dorer
et scarifier ces chapeaux. Cuire a 175°C pendant 20 min.

2. LA BECHAMEL
Aprés cuisson, ajouter la tapenade.

3. LE MONTAGE

Faire revenir pétoncles et
. crevettes avec un beurre
BROVER B WER "~ noisette.  Aprés  complet
refroidissement des vols au
vent, garnir de béchamel
et placer les différents
ingrédients = saumon,
crevettes, pétoncles, pousses
d'épinards, gouttes de poivrons. Réchauffer a convenance avant

'REPOUSSEZ LES LIMITES DE VOTRE
CREATIVITE AVEC LES PRODUITS BROVER. i
Saumon au naturel Prestige : Poche 600 de servir.
Gouttes de poivrons jaunes BROVER : Boite 4/4
Gouttes de poivrons rouges BROVER : Boite 4/4
Céprons au vinaigre BROVER : Boite 4/4
Tapenade d’oilves noires BROVER : Pot 900 g
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RECETTE SNACKING

PINSA
AU
PESTO

PETITE S(EUR DE LA PIZZA, ELLE NOUS VIENT TOUT DROIT DE LA ROME ANTIQUE. SOUVENT
CONSOMMEE COMME UNE PIZZA BLANCHE EN ACCOMPAGNEMENT, NOUS L’AIMONS BIEN AVEC DES
GARNITURES, COMME ICI DES LEGUMES ANTIPASTI ET DES INGREDIENTS TOPPING.

ec e

RECETTE NIVEAU TYPE PRIX DE VENTE
POUR 2 PINSA FACILE SIGNATURE €€
LES INGREDIENTS LA RECETTE
PATE A PINSA
300 g de farine type 45, 25 g de farine de riz. 129 Dans la cuve d'un batteur, fraser tous les ingrédients et pétrir

de levure de boulanger, 250 g d'eau, b g de sel,

A jusqua décollement de la pate du bord de la cuve. La laisser reposer
10 g dhuile dolive.

20 min, puis répéter a nouveau le pétrissage jusqu‘a lobtention
CGARNITURE d’une pate bien lisse et uniforme. Laisser pointer 2h a température
Tranches de courgettes et d'aubergines grillées ambiante, puis placer au réfrigérateur pendant 48h. Diviser la pate.
BROVER. pizzata BROVER, gouttes de poivions Utiliser de la semoule fine et de la farine de riz pour la former.
jaunes BROVER, tomates confites BROVER, . R ; . . . o
. ; . Laisser pousser 2h a température ambiante. Cuire a blanc a 220°C
jambon de pays, roquette, cébettes émincées, R . N

capeau de parmesan pendant 8 min. F|n|r. la cuisson avec les ingrédients restant pour

une durée de 4 a 5 min.

'REPOUSSEZ LES LIMITES DE VOTRE
CREATIVITE AVEC LES PRODUITS BROVER.
Pizzata BROVER : Boite 4/4 et 5/1
Gouttes de poivrons jaunes BROVER : Boite 4/4
Tomates confites a Uhuile BROVER : Boite 4/4
Tranches d’aubergines grillées a Uhuile BROVER : Boite 4/4
Tranches de courgettes grillées a Uhuile BROVER : Boite 4/4
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