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180 9 Blancs d'oeufs I3[ =]
110 g Sucre Jo-1—H%
3 g Blancs d'oeufs en poudre HZIREPE
100 g Jaunes d'oeufs 5IE
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60 g Sucre Jo-1—HE
56 g Masse gélatine NRAETF*
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300 9 Purée groseille
30 g Purée fraise
17 g Sucre
40 g Masse gélatine

& SEE1—-L JOE( 1
& SEEI—L JL—X
Jo-1—HE
YA BIF*

Banane Roéties au Sucre Roux et Noix de Muscade
NF=X O74 #F 222V )b— I /7T Ky Z2ZXHR

Ea—-L IO 2zma. ILF2/XUUSRL. BRLTES,

E2351 5809
5pcsBanane INFF
65 g Purée citron jaune & OSRE1—-L ohOY Davx
30 g Sucre roux O #VF—F Bn1zaon
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150 9 Jus de groseille non sucré
1000 9 Nappage neutre
100 9 Purée de Citron Vert & OSFEEI—L SAL
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100 9 Gélatine en poudre WARESF> (—ILN)
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15 g Acide citrique A/}
20 9 Eau K
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