Skg ¥ recette islandaise

Description

Le Skyr (prononcé Sgir) a été importé par les Vikings de Scandinavie en
Islande, il y a plus de 1000 ans et il est aujourd’hui en passe de devenir un
incontournable.

D’antan, il était préparé par les femmes, dans les fermes familiales de I'ile.
Le Skyr se distingue par sa consistance trés épaisse et une texture en
bouche lisse et soyeuse qui rappelle celle du fromage frais.

Ce dernier est fabriqué a partir de lait de vache écrémé, concentré, puis
ensemencé : un procédé qui explique sa grande teneur en protéines —
favorisant la sensation rapide de satiété — tout en limitant les matieres
grasses.

Conseils d’utilisation

Le Skyr remplace avantageusement les préparations fromageres et les
yaourts. Essayez donc le cheesecake a base de Skyr servi avec un nappage
de fruits rouges.

Cet ingrédient se marie également tres bien avec les saveurs salées.
Agrémenté de blanc de poulet émietté et relevé de moutarde, le Skyr est
I'ingrédient indispensable pour vos prochaines recettes.
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Nos produits

Skyr nature pot 1g

Skyr nature pot 450g

Skyr gourmand vanille pot 450g

Caractéristiques
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