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PREPARAZIONI E INGREDIENTI

Barretta alla crema alla nocciola - Ricetta Proteica

BARRETTA CON CREMA PROTEICA
400 	 g  Crema Nocciola proteica Fit&Pro
	      Icam Professional Cod. 6695
70 	 g  Cioccolato al Latte proteico Fit&Pro 46%
	      Icam Professional Cod. 6839
20	 g  Bacche Olivello spinoso
130 	 g  Semi di zucca

Resa: 4 tavolette c.a.
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PROCEDIMENTO E MONTAGGIO

BARRETTA CON CREMA PROTEICA

Creare il guscio della tavoletta con il cioccolato 
proteico al latte. Tostare i semi di zucca e lasciare 
freddare. Aggiungere l’olivello spinoso in bacche, 
la crema proteica, i semi di zucca tostati e il 
cioccolato al latte proteico pre-cristallizzato. 
Utilizzare il ripieno per farcire tavolette o barrette.
Lasciare cristallizzare il ripieno e chiudere la 
tavoletta con il cioccolato al latte proteico.
Conservare in luogo fresco e asciutto oppure in 
cristallizzatore a 16°C con il 45% di umidità.
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SELEZIONE PRODOTTI

Crema Nocciola proteica Fit&Pro 
Icam Professional
Crema alla nocciola con 23% di proteine del 
siero di latte per un’offerta che strizza l’occhio 
alle ultime tendenze, senza rinunciare al gusto. 
Prodotto fonte di proteine, dal gusto intenso di 
nocciola e tostato. Perfetta per l’utilizzo tal quale, 
in pasticceria come farcitura o crema spalmabile 
e, in cioccolateria, per ripieni di praline. Ideale in 
abbinamento al Cioccolato al Latte Fit&Pro 46%.

Cioccolato al Latte proteico Fit&Pro 
46% Icam Professional 
Cioccolato al latte arricchito con il 24% di proteine 
del siero di latte e senza zuccheri aggiunti, dove il 
saccarosio viene sostituito dal maltitolo. Prodotto 
fonte di proteine, dal gusto rotondo con intense 
note di latte. Perfetto per soddisfare i clienti più 
attenti a uno stile di vita attivo, sportivo e salutare.


