GOURMETS BIO

INGREDIENTS

) ) POUR 4 PERSONNES

7 Préparer la creme d’amandes : faire ramollir le beurre
a la température ambiante, le mettre en pommade,
ajouter les autres ingrédients et mélanger.

- 4 feuilles de pate a filo
(ou a défaut feuilles de brick)
- 300 g de framboises
- 20 g de sucre roux de canne
0 g de beurre fondu

2 Laver délicatement les framboises, oOter leurs
pédoncules et laisser égoutter sur un papier
absorbant. En réserver une moitié pour le coulis.

3 Préparer le coulis avec la moitié des framboises : les
passer au mixeur puis filtrer le jus obtenu au travers

d’un tamis, ajouter le sucre. Transvaser dans une Creme d’amandes :
petite casserole, porter a ébullition et retirer du feu -30 gde beurre doux
immédiatement, laisser refroidir. - 20 g de sucre complet
. N s 2
4 Les pastillas : mettre les 10 g de beurre a fondre  [REEUREQIRINC RN EIT S

au bain—marie. Etaler les feuilles de pate 2 filo (ou - 10 g de farine
brick), les enduire de beurre fondu a I'aide d'un -1 ceuf
pinceau. Déposer au centre de chacune la créeme 1 &

d'amande et le quart des framboises. Replier la AR EEINUIN S

feuille de pate de manieére a former un petit paquet. - 1 pincée de vanille en poudre
(avec la feuille de brick, moins souple, il sera -1 cuilleére a café d’alcool
préférable de former une aumoniere et de fermer de framboises (facultatif)
avec un lien en ficelle). P lrraen,
»‘;""“”“"“a\
§Passer les pastillas au four chaud (Th 6-7 soit ':;' 3'{,’3 “’\,

200°C) pendant 10 a 15 minutes en surveillant la
couleur (retirer dés coloration de la pate).

S

6 Présenter les pastillas de framboises chauds sur
des assiettes, entourés d'un cordon de coulis de
framboises froid.

AGRICULTURE
BIOLOGIQUE
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GOURMETS BIO

On compte en Bretagne plus de 120 magasins spécialisés
en produits Bio, rattachés a un réseau ou indépendants.

Selon la revue Bio-Linéaires (Sept-Oct. 2006), la Bretagne
est la 4éme région en France en nombre de magasins
Bio en 2006.

Source : Etude sur la distribution des produits Bio
en Bretagne, IBB, 2006

LA MARQUE AB, QU’EST-CE QUE C’EST ?
Propriété du Ministere francais en charge de I'agriculture, qui en définit
les regles d’'usage, la marque AB, créée en 1995, garantit a la fois :

- Un aliment composé d’au moins 95 % d’ingrédients
issus du mode de production biologique,

- Le respect de la réglementation en vigueur en France,

- Une certification placée sous le contrble d’un organisme
certificateur agréé.

La marque AB guide le consommateur et facilite son choix ~AGRICULTURE
grice a une reconnaissance visuelle rapide des produits Bio. E!OLOGIQUE

Source : Agence Bio, 2006
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