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Breuil

IMPRIMER [1]

Aimez-vous cet ingrédient ? TELECHARGER [2]

A PROPOS DE

CARACTERISTIQUES

Saisonnalité : Type : Au lait de brebis

déc

Le breuil ou greuil est une spécialité de I'Aquitaine et du Pays basque proche du brocciu ou
de la ricotta. Il est fabriqué par coagulation ou précipitation du lactosérum, c'est a dire du

petit-lait.

COMMENT PREPARER ?

Il se consomme nature ou parfumé, salé ou sucré. On peut lui adjoindre du miel, de la

confiture ou des herbes aromatiques.

COMMENT CONSERVER 7?

Se congele : oui

Il se conserve quelques jours apres production, au frais.

VALEURS NUTRITIVES (pour 100g)

calories protéines glucide lipide magnesium
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calcium sodium cholestérol phosphore

18,00

mg

36,80

mg

sucre cuivre zinc fer manganese

0,78

mg

vitamin A

86,70
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Afficher plus

* Source de données : AFSSA

Pintxos [3]

En savoir plus [3]

Liens
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