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Recette pour environ 48 verrines TI!)J—X# 48 @45

Rov—Ib ZLF/X> Ref1489 F7 44— ($E) B B85t 5479
200 9 Farine 155 22vary)
70 9 Beurre INF—

O BIRSAA4—RMT—ILR Lo
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5 g Levure séche

Sirop de Ponchage a la Grenade
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1000 9 Purée grenade & SEE1—L o0
1 pc Zeste de citron vert TALEZN

200 g Sucre J2-1—¥

500 g Thé glacé alagrenade (Pokka) 71 XTFVOTA (RUA)
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750 9 Purée grenade " SREEL—L Yoo M2
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180 g Jaunes d'oeufs 5IE

108 g Masse gélatine NA BoF*
Emulsion au Citron Vert
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180 9 Purée citron vert i SRE1I-L SAAL
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