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KIT TARTINES 

TARTINE CONFITURE DE PÊCHES  

TARTINE FROMAGE FRAIS  

& CONFITURE DE FRAMBOISES  

& CONFITURE DE FRAISES

EN CROISILLONS 

2 tranches de pain de campagne,  

2 tranches de pain de campagne, 1/2 pot  

1/2 barquette de fromage frais  

de confiture de pêches BONNE MAMAN®, 

(type St Môret), 1/4 de pot de confiture  

1/2 pot de confiture de framboises BONNE 

de fraises BONNE MAMAN®

MAMAN®, 1 pochoir/douille moyenne

Tartiner les tranches avec une couche

Remplir 2 pochoirs avec les confitures  

de fromage frais, suivie d'une fine couche 

et faire des croisillons sur le pain. On peut  

de confiture de fraises.

si l'on veut mettre une couche de beurre 

avant les confitures.

TARTINE CHÈVRE DOUX & 

CONFITURE DE CERISES NOIRES

TARTINE DE CONFITURE DE LAIT  

2 tranches de pain de campagne,  

& BANANE 

1/2 barquette de chèvre doux,  

2 tranches de pain de campagne,  

1/4 de pot de confiture de cerises  

1/4 de pot de confiture de lait BONNE 

noires BONNE MAMAN®

MAMAN®, 1/2 banane mûre

Tartiner les tranches avec une couche  

Tartiner les tranches avec une couche

de fromage de chèvre doux, suivie  

de confiture de lait, couper la banane

d'une couche de confiture de cerises 

en rondelles et les poser dessus.

noires.









KIT GÂTEAUX ROULÉS

3 œufs, blancs et jaunes séparés, 

75 g de sucre, 80 g de farine, 1 cuillerée 

Fouetter la crème liquide en chantilly. Quand 

à café d'extrait de vanille, 1 pincée de sel

elle commence à prendre, ajouter le sucre 

Monter les blancs d'œufs en neige. Dans  

glace, l'extrait de vanille et le cremfix®. 

un bol, fouetter les jaunes avec le sucre et 

Étaler une couche de confiture de fraises 

l'extrait de vanille. Ajouter la farine et le sel  

sur le gâteau, puis une couche de chantilly, 

et mélanger délicatement. Incorporer les blancs 

et enrouler délicatement.

en neige, puis verser dans un moule 

rectangulaire beurré. Enfourner à 180 °C pour 

ROULÉ À LA CONFITURE D'ABRICOTS, 

10 à 12 minutes. Démouler et tartiner avec  

FRUIT DE LA PASSION & NOIX  

la garniture de votre choix avant de l'enrouler.

DE COCO

1 pot de confiture d'abricots BONNE 

ROULÉ À LA CONFITURE  

MAMAN®, la pulpe de 1 fruit de la passion, 

DE CHÂTAIGNES, MASCARPONE  

1 poignée de noix de coco râpée

& MERINGUES CONCASSÉES

Étaler une couche de confiture d'abricots 

125 g de mascarpone, 1 pot de confiture  

sur le gâteau, puis une couche de pulpe  

de châtaignes BONNE MAMAN®, 

de fruit de la passion. Parsemer de noix  

4 meringues concassées

de coco râpée. Enrouler délicatement.

Étaler une couche de mascarpone sur  

le gâteau, puis une couche de confiture  

ROULÉ AU CHOCOLAT & CONFITURE 

de châtaignes. Parsemer de brisures  

DE FRAMBOISES

de meringue. Enrouler délicatement.

1 pot de pâte à tartiner au chocolat, 1 pot de 

confiture de framboises BONNE MAMAN®,  

ROULÉ À LA CONFITURE DE FRAISES  

15 g de chocolat noir grossièrement râpé 

& CHANTILLY

Étaler une couche de pâte à tartiner sur  

25 cl de crème liquide, 40 g de sucre glace, 

1/2 cuillerée à café d'extrait de vanille, 

le gâteau, puis une couche de confiture  

1/2 sachet de cremfix®, 1 pot de confiture  

de framboises. Parsemer de chocolat râpé 

de fraises BONNE MAMAN®

puis enrouler délicatement.
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