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Pate praliné

IMPRIMER [1]

Aimez-vous cet ingrédient ? TELECHARGER [2]

A PROPOS DE

CARACTERISTIQUES

Saisonnaliteé : Type : Confitures, gelées, coulis

déc

fév mar avr mai jui jui aou sep oct nov

La pate de praliné désigne un mélange finement broyé de noisette et/ou d’amande, de
chocolat et de sucre. Elle tres utilisée pour fourrer toute sorte de confiserie notamment a
base de chocolat. Il ne faut pas la confondre avec le pralin qui est un mélange d’amande ou

de noisette avec du sucre.
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VALEURS NUTRITIVES (pour 100g™)

calories protéines glucide lipide magnesium

6,64 58,20 28,90 88,00

mg

O
Q
O

calcium sodium cholestérol phosphore

06,00

mg

sucre fibre cuivre zinc fer

4,00

’

manganése

1,23

mg

)

Afficher plus

* Source de données : AFSSA

Vacherin praliné, sauce chocolat [3]

En savoir plus [3]
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