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Moulés chocolat blanc /framboise / citron vert au Cointreau
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Gélée de framboise / a2l K 752K TJ—X

250 g Purée de Framboise BRE1I—L 75 UR0—X
250 g Framboises surgelées BERR—II 75 2RDT—X
200 g Sucre J5-Z1—1%
70 g Eau 7K
6 g Pectine NH NOF 2 NH
50 g Sucre T
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Ganache citron vert au Cointreau / i-wv>a oA Jx—)L 74 37> hO—

120 g Purée de citron vert BRE1I—-L S1 L
15 g Glucose KD
250 g Couverture ivoire EXr=ILET1—Ib
35 g Beurre doux N — (FR)
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