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ILE FLOTTANTE 
 
 
 
LA TRADITION « PURE & DURE «  
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LA TRADITION « MENAGÈRE »  
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Des blancs d’œufs sucrés, moulés et cuits. Une crème anglaise et du 
caramel 
	

	

L’ILE FLOTTANTE GOURMANDE (IAA) 
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ENSEIGNEMENTS 
 
Il est difficile de ne pas être offusqué de ce type de prestation. Sous prétexte 
d’être sans œufs la recette est truffée d’additifs. Cette préparation peut se 
concevoir dans l’hypothèse d’une allergie certaine aux protéines d’œufs. Ca ne 
peut pas être un dessert pour tout un public en restauration collective. 
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