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Blé dur Francais, issu des meilleures variétés,
sélectionnées pour leurs saveurs.
® Riche en Fibres

D Rendement élevé

D Se consomme en entrée, garniture ou plat complet
D 1géal pour une préparation dessert

® Cuisson «créole» : 1 volume de Perli'Blé pour 3 volumes d'eau salée.
- Plonger Perli'Blé dans I'eau bouillante

- Laisser cuire 10 a 12 minutes selon le moelleux désiré

- Eqoutter, égrainer

- Assaisonner ou laisser refroidir pour une préparation en entrée ou salade.

@ Cuisson «pilaF» : 1 volume de Perli'Blé pour 15 volume d'eau salée
- Faire revenir Perli'Blé dans de la matiére grasse

- Ajouter I'eau et laisser cuire pendant 10 minutes

- Laisser en inertie 4 & 5 minutes

- Eqgrainer.

® Cuisson «Four vapeur» (100°C) : 1 volume de Perli'Blé pour 1 volume d'eau salée
- Cuire sans couvrir 20 @ 22 minutes
- Sortir du Four, égrainer.
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Un eventail de saveurs pour une alimentation saine et équilibreée...
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