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CREME AU SERE
Réfrigération: env. 1 h

Valeur nutritionnelle: portion (1/4):
ET AU CITRON

POUR 4 VERRINES
D’ENV. 2 2 DL CHACUNE

500g  de séré demi-gras
3,3dl  de créme entiére

3cs de miel liquide
1 de citron
1 de citron
1cs de miel liquide

En collaboration avec

végétarien, sans lactose, sans gluten

VOICI COMMENT FAIRE
1. Créme: mélanger le séré et
la créeme avec le miel, les fouetter Liste de courses
au batteur électrique pendant
env. 2 min jusqu’a ce que la masse Ces ingrédients sont disponibles

dans votre Coop Pronto.

soit crémeuse et plus ferme.

2. Citron: ajouter un peu de zeste
du citron et 1 cs de jus, mélanger
soigneusement.

3. Dressage: répartir la creme
dans des verrines, couvrir et mettre
au frais pendant env. 1 h. Arroser de
miel. Couper le citron en fines ron-
delles, en garnir la créme au citron.

4. Servir avec: du basilic.
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