- COOKIES AU FUDGE CARAMEL

INGREDIENTS

® 2209 de beurre ramolli
® 160g de P&te de vanille Bourbon Vahiné TS RE
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® 3g de fleur de sel
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INGREDIENTS T

® 4 ceufs

® 80g de sucre en poudre

® 500g de mascarpone

® ] pincée de sel

® 300g de biscuits a la cuillere

© 300g d'eau

1509 de sucre

® ] gousse de Vanille Bourbon Vahiné
® 400g de framboises

® 100g de Pralines Amandes Vahiné
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APPORTEZ TEXTURE, DOUCEUR &

ET FANTAISIE A VOS DESSERTS VAHIN_/
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IDEE RECETTE :

A incorporer dans

vos préparations
s pour cookies,

AR bt muffins, brioches,

: brownies ou en
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IDEE RECETTE

A saupoudrer sur
vos glaces, crépes,
donuts, crémes
dessert...

TOUCHE DE T TOUCHE DE

COULEURS ASSEEIIESER COULEURS (SN

topping sur tous vos
desserts !

‘Des recettes, des infos... Rendez-vous sur www.mceormickfoodservice fr -




