




La Primaverde
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Progression
Couper en julienne la viande séchée
et les tomates en brunoise.

Blanchir les asperges vertes.

Etaler la pâte à pizza et masquer avec
le coulis de tomate.

Disposer ensuite sur la pizza le Cubetti Galbani 
et la brunoise de tomates.

Parsemer la viande séchée et les asperges
sur la pizza.

Cuire au four à pizza.

Ingrédients pour 1 pizza Ø 28 cm  
• Un pâton de 180 g

• 40 g de Cubetti Galbani 
• 30 g de Coulis de tomate
• 15 g d'Asperges vertes
• 100 g de Tomates fraîches 
• 30 g de Viande séchée tranchée
• 10 g de Ciboulette ciselée

Astuce du chef
Au moment de l'envoi, 
parsemer de ciboulette ciselée.





Bodega de Panna Cotta 
aux myrtilles, crumble au thym
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Progression
Panna cotta 
Faire chauffer la panna cotta à 70 °C à feu doux.
Crumble au thym
Faire fondre le beurre, le faire refroidir mais pas figer. 
Mélanger la farine, le sucre glace et la poudre 
d’amande, la cassonade et les fleurs du thym frais 
préalablement haché fin, ajouter ensuite le beurre 
fondu froid et sabler le tout. 
Disposer sur une plaque en émiettant la pâte et
la cuire 15 à 20 min au four à 170 °C.
Marmelade de myrtilles
Faire chauffer au bain-marie la gelée de myrtilles 
ou de groseilles puis incorporer dedans les myrtilles 
fraîches ou surgelées.

Montage
Verser dans chaque verrine 60 g de marmelade
de myrtilles et faire prendre au froid. 
Verser par dessus 80 g de panna cotta par verrine 
et faire refroidir. 
Mettre enfin 30 g de crumble cuit et 25 g
de myrtilles fraîches.

Ingrédients pour 8 personnes 
Panna cotta
• �640 g de Panna Cotta GALBANI
Marmelade de myrtilles
• �250 g de gelée de myrtilles 

ou de groseilles
• �150 g de myrtilles fraîches 

ou surgelées
Crumble au thym
• 50 g de poudre d'amande 
• 50 g de sucre glace
• 50 g de sucre cassonade
• �50 g de beurre doux
• 50 g de farine
• 2 branches de thym frais
Autres 
• 200 g de myrtilles fraîches





Trio de Panna Cotta,  fruits rouges, 
abricot, chocolat au gingembre
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Progression
Panna cotta 
�Faire chauffer la panna cotta à 70 °C puis mouler
30 g dans chaque verrine. Faire refroidir.
Coulis de chocolat au gingembre
Faire chauffer l’eau et le sucre, porter à ébullition, 
retirer. Incorporer le chocolat en morceaux sans 
refaire chauffer. Une fois le chocolat fondu, ajouter 
le gingembre en poudre.

Montage
Verser sur les 8 verrines de panna cotta un peu 
de coulis de fruits rouges, sur 8 autres du coulis 
d’abricot et sur les 8 dernières le coulis de chocolat.

Ingrédients pour 8 personnes 
Panna cotta
• �720 g de Panna Cotta GALBANI
Coulis de chocolat au gingembre
• 150 g de chocolat noir 
• 50 g de sucre semoule 
• 100 g d’eau
• 3 g de gingembre en poudre
Autres
•  130 g de coulis d’abricot
•  130 g de coulis de fruits rouges





Le Parfait de Panna Cotta 
à l'orange, expresso et caramel
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Progression
Panna cotta à l'orange
Faire chauffer la panna cotta à 70°, ajouter le jus 
d’orange et laisser refroidir.

Montage
Couper des cercles de génoise et les placer au fond 
des bocaux, imbiber chaque fond de génoise avec 
6 g de café expresso, mettre au froid.
Verser ensuite 70 g de panna cotta à l’orange
dans chaque bocal et laisser figer au froid.
Napper de caramel au moment de servir.

Ingrédients pour 8 personnes 
Panna cotta à l'orange
• 560 g de Panna Cotta GALBANI 
• �4 cuillères à soupe 

de jus d’orange
Autres
• 200 g de génoise en feuille
• 50 g de café expresso 
• 180 g de caramel liquide





Pêche Crema Melba
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Progression
Préparation pour Tiramisu
�Foisonner la préparation pour Tiramisu 6 min
au batteur à vitesse maxi.
Lit de fruits
Couper les pêches en morceaux et faire chauffer
la gelée.

Montage
Disposer des morceaux de pêches au fond
de chaque coupe, recouvrir de gelée de 
groseilles légèrement fondue et mettre au froid 
pour figer la gelée. 
Couvrir ensuite de préparation pour Tiramisu 
foisonnée avec une poche à douille cannelée.
Décorer avec une branche de groseilles trempée 
dans du sucre et des tranches de pêches fraîches.

Ingrédients pour 8 personnes 
Préparation pour Tiramisu
• �800 g de préparation pour Tiramisu 

GALBANI
Lit de fruits
• 400 g de pêches
• 250 g de gelée de groseilles
En décoration
• 100 g de groseilles fraîches
• 100 g de pêches fraîches





Le tiramisu abricot
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Progression
Préparation pour Tiramisu
Foisonner la préparation pour Tiramisu 6 min au 
batteur à vitesse maxi.
Marmelade d’abricots
Faire fondre le beurre avec le miel et laisser 
mousser, ajouter ensuite les abricots coupés 
en cubes, baisser le feu et couvrir.
Laisser cuire 15 min à feux très doux
et bien mélanger. 
Débarrasser.

Montage
Couper des cercles de génoise et les placer
au fond des verrines.
Mettre dans chaque verrine 65 g de marmelade 
d’abricot. Mettre au froid. 
Disposer par dessus une couche de préparation pour 
Tiramisu foisonnée et laisser au frais au moins 4 h.
Napper chaque verrine de 25 g de coulis d’abricot.

Ingrédients pour 8 personnes 
Préparation pour Tiramisu
• �800 g de préparation pour 

Tiramisu GALBANI
Marmelade d’abricot
• 400 g d’oreillons d’abricots
• 100 g de miel 
• 40 g de beurre doux 
Autres 
• 200 g de coulis d’abricot
• 200 g de génoise en feuille


