
Mme Loïk aux noix, réf. 480306 
Jambon Serrano , réf. 120114 

Oignons frits , réf. 130712

Façonner des bretzels en forme de cœur.  

Au refroidissement les couper horizontalement en deux 

parties. Garnir généreusement la base avec le Loïk aux 

noix puis parsemer avec des oignons frits afin de donner

du croquant au bretzel et pour finir déposer 2 tranches 

de jambon Serrano.

En fin, refermer avec la deuxième partie du cœur.

Ingrédients

Étapes

SANDWICH

« Love Bretzel »
MME LOÏK AUX NOIX, JAMBON SERRANO, OIGNONS FRITS

Étapes
En mise en place, préparer une mousse salée au cream cheese : 
3 g de gélatine en poudre 200 bloom hydratée avec 20 g d’eau 
très froide, 500 g de cream cheese, 500 g de crème Label rouge, 
sel, poivre et muscade. Hydrater puis fondre la gélatine, la 
rajouter au cream cheese , bien battre et lisser, rajouter la crème 
montée, assaisonner.
Dans une verrine, à l’aide d’une poche sans douille garnir le 
fond avec la mousse au cream cheese et parsemer avec des 
fines tranches de chutes de saumon fumé. Déposer un disque 
de pain de mie (soit de couleur paprika, épinard ou aux graines) 
puis déposer une couche de tartare de concombre agrémenté 
de petites lamelles de tomate confite puis disposez quelques 
crevettes cuites décongelées. À l’aide d’une poche garnie d’une 
douille cannelée, finir avec une flamme de mousse au Cream 
cheese et décorer d’un brin de ciboulette.

Cream cheese Paysans Breton , réf. 480309
Crème Label rouge Alsace lait , réf. 580312

Chutes de saumon fumé , réf. 630204
Tomate confite ESV , réf. 440801 

Tartare de concombre , réf. 440809 
Crevettes cuites surgelées , réf. 350605

Ingrédients

« Verrine de Valentin »
CREAM CHEESE, CRÈME, SAUMON FUMÉ, TOMATE, CONCOMBRE, CREVETTE
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