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Les flocons remplacent, par leur  
texture croquante, la fine croûte    
de sucre brûlé par un chalumeau. 
Vous obtenez ainsi un mélange 
croquant et moelleux en ne faisant 
qu’ajouter une mince couche de 
flocons en surface. C’est pratique, 
rapide et délicieux. 

À vous ensuite de parfumer 
la crème avec ce que vous 
désirez : érable, Grand Marnier, 
cognac, whisky, citron, Yuzu, 
café fort, etc.

Saveur proposée
Flocons d’érable biologiques
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Tous les ingrédients peuvent être préparés
au préalable, mais le mélange doit impérativement
se faire au dernier moment, juste avant de le servir,
car les flocons doivent être encore bien 
croquants lors de dégustation. 

Coupez le thon en petits dés fins, assaisonnez-les 
légèrement d’un petit filet d’huile d’olive, de quelques 
gouttes de citron, de ciboulette finement ciselée, 
de fleur de sel, d’un peu de poivre moulu et 
de flocons d’érable. Mélangez rapidement et servez. 
La texture du thon frais en dés rehaussée de quelques 
flocons d’érable donne un résultat sensationnel.

Saveur proposée
Flocons d’érable biologiques aux canneberges



Des canapés raffinés et faciles à préparer. Tartinez les rillettes 
de canard sur des croûtons de pain ou des craquelins. 
Vous pouvez garnir d'un confit d’oignons maison ou 
du commerce afin d’ajouter une touche colorée. Saupoudrez 
délicatement de flocons d’érable. Le goût délicat 
des flocons s’harmonise à merveille avec les rillettes.

Saveur proposée
Flocons d’érable biologiques ou Flocons d’érable biologiques aux canneberges 
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