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KIT PETITS POTS

POUR 4 PERSONNES

YAOURT, MANGUE

& CREME DE SALIDOU®

1 belle mangue mare, 4 yaourts  la vanille,
4 cuillerées a soupe de créme de Salidou®
Peler la mangue et la détailler en petits dés.
Battre les yaourts. Répartir la mangue dans

4 verrines puis ajouter la créme de Salidou®.

Recouvrir de yaourt

GLACE VANILLE, CREME DE SALIDOU®
& NOISETTES GRILLEES

80 g de noisettes entiéres, 4 boules de glace
vanille, 4 belles cuillerées a soupe de créme
de Salidou®

Faire griller les noisettes & sec dans une
poéle puis les concasser. Dans 4 verrines,
répartir les boules de glace puis napper de
créme de Salidou®. Parsemer de noisettes
concassées.

POIRE MASCARPONE

& CREME DE SALIDOU®

4 poires conférence, 10 g de beurre,

4 cuillerées a soupe de créme de Salidou®,
250 g de mascarpone, 1 sachet de sucre
vanillé

Peler les poires et les détailler en dés. Faire
fondre le beurre dans une poéle et y faire
revenir les dés de poire jusqu'a ce qu'ils
soient dorés. Ajouter la creme de Salidou®
et mélanger délicatement. Laisser refroidir.
Battre le mascarpone avec le sucre vanillé
jusqu'a ce qu'il soit bien souple. Dans

4 verrines, alterner le mascarpone vanillé
et les poires.
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C’est en 1946 que Raymond et Yvonne Audebert, confiseurs bretons & Quiberon,
inventent, en méme temps que leurs célébres Niniches, la CREME DE SALIDOU.

Inspirée par d’anciennes recettes traditionnelles de leurs grands-méres bretonnes
avec le beurre salé et la créme fraiche de la ferme du village, la CREME DE
SALIDOU connait immédiatement un grand succés. Son godt et son fondant
unique font la joie des gourmets qui en agrémentent tous leurs desserts.
Soixante-sept ans et trois générations de confiseurs plus tard, c’est toujours

la méme recette familiale de CREME DE SALIDOU qui inspire les nombreux chefs
qui I'ont adoptée et interprétée a leur fagon, pour leurs créations sucrées et salées.
Les cuisiniers amateurs passionnés ont aussi créé des recettes originales,
personnelles ot I'incontournable CREME DE SALIDOU apporte douceur

et originalité.
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Le petit livre
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KIT TARTINES

POUR 4 TARTINES

RICOTTA, POMME GRANNY

& SALIDOU®

4 tartines de pain de campagne, 250 g

de ricotta, 2 pommes granny, 2 cuillerées

a soupe de coulis de Salidou®

Faire griller les tranches de pain

au grille-pain. Les tartiner de ricotta,
ajouter les pommes coupées en batonnets
et napper de coulis de Salidou®.

FIGUES, MENTHE & SALIDOU®

4 tartines de pain de campagne, 8 figues
fraiches, 2 cuillerées a soupe de coulis

de Salidou®

Couper les figues en tranches puis

les disposer sur les tartines. Les napper

de coulis de Salidou®. Les passer 5 minutes
sous le gril du four.

CHEVRE, ROQUETTE & SALIDOU®

4 tartines de pain de campagne, 1 biche
de chévre affiné, 2 cuillerées a soupe de
coulis de Salidou®, 2 poignées de roquette

Découper la blche de chévre en rondelles
et les disposer sur les tranches de pain.
Napper de coulis de Salidou®. Les passer
5 minutes sous le gril du four puis décorer
de roquette.

POIRE, PARMESAN & SALIDOU®

4 tartines de pain de campagne, 2 poires,
80 g de parmesan en bloc, 2 cuillerées

a soupe de coulis de Salidou®

Faire griller les tranches de pain

au grille-pain. Peler et découper les poires
en quartiers. Les disposer sur les tartines,
ajouter des copeaux de parmesan puis
napper de coulis de Salidou®.
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les 30 recettes culte
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