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Le goiit en plus

AGRICULTURE
BIOLOGIQUE

FR-BIO-01

Agriculture UE /non UE

Composition nutritionnelle
pour 100 g de Pain Stéa” Bio Multi applications

Energie 219 kcal (927 kJ)
Graisses 1,7¢g
dont acides gras saturés 0,lg
Glucides 472 ¢
dont sucres totaux 2,6 ¢
Fibres 29¢g
Protéines 24¢
Sel 12¢g

Valeurs calculées a partir d'analyses effectuées par un laboratoire externe.

SANS GLUTEN

oD@

Préparation préte a I'emploi biologique
multi applications pour Cuisine, Pain et Patisserie
sans gluten, sans palme et sans lactose.

A
le Godtt en s
Saveurs douces et équilibrées
adaptées a de multiples applications :
pain, fondant au chocolat, pate sablée,
creme pdtissiére, gateau au yaourt, béchamel,
cake, crépes, madeleines, etc.

Préparation certifiée Biologique

Une seule préparation pour de
multiples applications culinaires

Rapide et facile d'utilisation

Recettes et astuces a découvrir sur
www.stea-sans-gluten.com

Supports d'aide a la vente
disponibles sur demande

Produit sous licence aupres de
I’Association Francaise
Des Intolérants au Gluten
15, rue d’Hauteville
75010 PARIS -Tél.01 56 08 08 22

AFDIAG Il est régulierement controlé

www.afdiag.fr et convient aux cceliaques.
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Inclusions

Améliorants
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RECETTE PAIN SANS GLUTEN (fonctionne également en machine a pain, programme «Sans Gluten») é
Ingrédients: 500 g de mix Stéa® Bio, 400 ml (soit 400 g) d 'eau tiede, 15 g de levure fraiche
ou 5 g de levure seche de boulanger; 1 cuillere a soupe d’huile (8 g), un peu de matiere grasse pour beurrer le moule. .
1. Ajouter la levure aux 500 g de mix Stéa” Bio puis incorporer l'eau et une cuillére a soupe d'huile. g
2. Bien mélanger au batteur ou au fouet jusqu'a I'obtention d'une pate homogene. )
3. Graisser les parois d’'un moule a cake et verser le mélange de facon a le remplir aux 3/4. :>5
Couvrir et laisser reposer 1 h a température ambiante. La pate doit maintenant remplir le moule. ()
4, Enfourner et cuire 20 min a 220° C. \8
Démouler immédiatement le pain a la sortie du four et laisser refroidir. ()
RECETTE TARTELETTES AUX FRUITS ROUGES SANS GLUTEN (pour 6 tartelettes) 38
Temps de préparation : 1 h 30 min - Temps de Cuisson : 15 min S
Ingrédients: 600 g de fruits rouges frais ou surgelés (framboises, cassis, mires...), sucre glace. 3
Pite sablée Stéa® : 250 g de mix Stéa® Bio, I ceuf, 100 g de sucre, 125 g de beurre. L
Créme pitissiere Stéa® : 40 g de mix Stéa® Bio, 3 jaunes d’ceufs, 100 g de sucre, 500 ml de lait, 1/2 gousse de vanille. %
1. Décongeler les fruits rouges si nécessaire. aQ
2. Préparation de la pate sablée :
- Dans un saladier délayer I'ceuf avec le sucre.
- Verser le mix Stéa® Bio sur le plan de travail y ajouter le beurre coupé en dés. Sabler du bout des doigts. v
- Faire un puits au centre de la préparation et y verser le mélange sucre / ceuf. Continuer a travailler la pate. g
- Former une boule et I'envelopper de film alimentaire. Placer la boule au frais pendant 30 min minimum. A
- Sur un plan fariné abaisser la pate au rouleau et la déposer délicatement dans les moules a tartelettes préalablement graissés. %
- Piquer le fond avec une fourchette. Recouvrir la pate de papier sulfurisé puis de haricots secs pour éviter quelle ne gonfle. S
- Cuire la pate a blanc pendant 15 min environ dans un four préchauffé a 180°C (Th.6)
3. Préparation de la créme patissiére :
- Dans une casserole faire chauffer le lait a feu doux. Gratter la demi gousse de vanille et infuser les graines et la cosse dans le lait.
- Dans un bol fouetter les jaunes d'ceufs avec le sucre jusqu'a ce que le mélange blanchisse. -'E
- Ajouter progressivement le mix Stéa” Bio tout en fouettant le mélange jusqu’a obtenir une pate homogene. S
- Verser un peu de lait chaud sur ce mélange et homogénéiser. Verser le contenu du bol dans la casserole avec le reste du lait. ~ ©
- Laisser épaissir a feu doux sans cesser de remuer délicatement avec le fouet. Retirer ensuite du feu et laisser refroidir. @
4, Disposer la creme patissiére dans les fonds de tarte et garnir avec les fruits rouges selon vos envies. s

Conserver les tartelettes au frais et saupoudrer de sucre glace au moment de servir.

DECOUVREZ LES AUTRES REFERENCES
DE LA GAMME STEA® SANS GLUTEN

CONDITIONS DE MISE EN OEUVRE

Dés la premiére utilisation vérifier que I'emballage est intégre.
Travailler dans une atmosphere exempte de gluten. Mettre des
gants a usage unique. Bien refermer le sac/ sachet aprés usage.

MODALITES DE REMBOURSEMENT

La gamme Stéa® est partiellement remboursable dans le cadre
d’une maladie coeliaque reconnue par I'Assurance maladie.
Classification LPPR : aliment sans gluten, farine.

Sachet 1 kg : 1192220.

Grames  Baguette

LISTE DES INGREDIENTS DU MIX STEA® BIO

Farine de riz demi-compléte biologique - Fécule de pomme de terre bio-
logique - Sucre roux de canne biologique - Poudre a lever : Amidon de
mais biologique, bicarbonate de sodium, acide tartrique naturel de vinifi-
cation - Sel - Epaississant : gomme de guar biologique.

CONDITIONNEMENTS
Sac de 25 kg / Carton de 6 sachets de 1 kg

Document non contractuel, édité le 30 Septembre 2015



