Préparation pour masse battue cacaotée
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Sac de 10 kg

Réf. 20248.01
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La préparation d’'une génoise au bon gout de chocolat legére

i b : et meelleuse.
Conseil de mise en:ceuvre
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1. Mélanger tous les ingrédients dans la cuve du batteur-
mélangeur 1 min en 1% vitesse et 6 & 8 min en 3*™ vitesse.

2. Graisser les moules.

3. Cuisson : 180°C pendant 30 min.

c'est prét !
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P06 6 Netre passion, le savoir-faire !
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