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L’ART DE
I'assaisonnement
maitrisé des legumes

Les légumes sont constitués majoritairement d’eau et doivent
leur texture & un élément essentiel :
la cellulose, fibre végétale qui structure leurs parois.

Lors de la cuisson la cellulose s’attendrit (hydrolyse) et une partie
de l'eau des légumes est libérée.

Résuitat

+ Baisse de rendement

« Dilution des arbmes et des matieres grasses

- La matiére grasse et les assaisonnements se perdent au fond
du bac au lieu d’enrober le légume

Le saviez-vous?

ILest possible de renforcer 'enrobage, intensifier le goit, optimiser
la matiere et gagner en régularité, méme sur de gros volumes.

Dans ce livret, nous vous partageons des méthodes simples et efficaces
pour transformer les jus de cuisson des légumes en un levier de
performance gustative, technique et économique.

Des solutions concrétes pour sublimer vos légumes... et révéler tout leur
potentiel.

(@uisson Expertise

La restauration qui vous ressemble

Livret réqlisé’en collaboration avec ‘C uisson Expertise
FRANCK BERGE - CUISSON EXPERTISE

Expert en ingénierie culinaire




Les produits UFS

Des solutions A assaisonnement, pensées pour la restauration colloctive

En hase aromatique
©& Objectif

Créer une base aromatique maitrisée qui
apporte une signature gustative stable.

Bouillons KNORR’ Professional

Pour lier
©& Objectif

Créer un enrobage naturel, préserver les
ardbmes du jus et maitriser 'humidité du légume.

Fleur de mais MAIZENA®

©

Mises en place Primerba KNORR®

Assaisonnement prét a 'emploi offrant l'intensité et la qualité constante

des herbes aromatiques toute l'année.

Basilic Basilic Aneth Pesto Pesto
2x340g 2x700g 2x340g 2x340g 2x700g
8711100647348 8722700144465 8711200368006 8711100647416 8722700144489
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Bouquetde Provence Pesto Rouge
2x340g 2x340g
8711200368068 8711100647331
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Des bouillons polyvalents, facile a doser,

« Amidon utilisé pour lier sauces et potages.
pour un go(t intense.

« Capte 'humidité du légume et forme un jus enrobant

SAN, SANS \7] SANS SANS SANS i = ) 5 © .
F v, & :»* ?) %\‘E 6 % pendant la cuisson. . - . » Purées d’épices KNORR Saveurs Intenses KNORR’ Professional
%&lnm\(& Z‘&mi‘e€ ﬁ“‘&‘mr‘g KRS %m\@? Guured *é* @%‘ % Neurre ‘?io n‘k‘ ik o . P ANs NS NS
— 8 . L . R
o g;r {v’“; wme am W o Assaisonnement prét & 'emploi s ol e 8208 Quelques gouttes de %\g 8.0 ¥
PSP e A T pour retrouver l'intensité et e i cet assaisonnement e o aums
la qualité constante des épices a$§ “"“@v'“* liquide pour sublimer un plat.
toute l'année. Uon® gt
SANS SANS SANS
& & &
delé i delé Bouillon de légumes Bio
6x1,2kg - 60L 1x3,5kg + 175L 6x1kg+50L
8720182842008 8720182842015 8717163873847
Ail Curry Gingembre 3 Poivres Fumé Agrumes Umami
N . 2x750g 2x750g 2x750g 2x750g 6x 400ml 6x400ml 6x400ml
. o . Fle'j" de mais Fle!fl' de mais 8722700483168 8722700481225 8722700482093 8722700482451 8720182573520 8720182573339 8720182573513
Bouillons KNORR’ Essentiel MAZENA MAIZENA®
Ak . s 555 pr (p“v,&') 3011360010940 960027580141 9
- 2 Q@g
Ba® %{.VB@ ,%; et o e
—— Couronnement de Légumes KNORR®
SR Assaisonnement prét a 'emploi offrant aux légumes une belle brillance appétissante en quelques <5
Seaass Liant a froid et a Chaud KNORR’ secondes et une saveur ronde et gourmande. Torens”
NViey, SViey, SViey, Viey,
Solution & base d’amidon modifié de pomme E "’ae@g g .%e@%g g .76@%? E = e@;@
delé illon de L& illon de légumes faible teneur en sel de terre, concue pour fonctionner aussi bien i Pl e = B
6x1kg - 50L 1x5kg + 250L 6x900g + 90L N A P |
8720182260932 8720182265845 8720182498175 a froid qu’a chaud: g
« Prise rapide
+« Grande stabilité Ail & Persil Creme & Fines Herbes Lard & Oignon Oignon & Fines Herbes Tomates & Basilic
. N 6x 1kg 6x 1kg 6x 1kg 6x 1kg 6x 1kg
« Texture lisse et homogene 3011360040268 8722700017332 3011360029485 3011360021175 8718114736884

« Excellente tenue en liaison chaude
comme en refroidissement

Concentrés Liquides KNORR’ Professional

Produits polyvalents pour relever les plats a toutes les fp)
étapes de préparation, & chaud comme a froid. TABASCO®
NN e D i ts récoltés a | i is vieilli L a différentes intensités t lat ik
2 R g = es piments récoltés a la main puis vieillis, pour relever a différentes intensités tous vos plats. [
%%\}“E %{5&’ v%;\\ ‘41:@:5‘ %‘smn; (‘2%5 %ms*g

WRLE

Légumes
6x1L
8720182277879

Liant & froid et & chaud
déshydraté KNORR"
2x2 kg

8711200570478

TABASCO' Rouge TABASCO’ Rouge TABASCO' Rouge TABASCO’'Rouge TABASCO' Chipotle
12x350ml 12x150ml 12x60ml Mini-bouteille 12x60ml
3250541476001 8712100068171 8714100903506 4x6x3,7ml 8714100810514

8717163810606

TABASCO’ Chipotle TABASCO® Vert
2x150ml 12x60ml
8714100903544 8714100810491

TABASCO' Vert
12x150ml
8714100901410
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LES TECHNIQUES
("assaisonnement
des légumes

Eckniqae n°t :

Assaisonnement
aism avant cuisson

@ Objecti

Créer un enrobage pour légumes crus
qui fixe les arbmes et valorise les jus libérés
a la cuisson.

Créer lenrobage

Liant Huile Personnalisation
aromatique

Mélanger
avec les légumes

Assaisonnement

wiss - QDF@S cUisson, avec houilion enrobant

@ Objectit

Créer un bouillon pour napper les légumes déja cuits (chauds ou refroidis) et assurer un enrobage

homogéne et une diffusion réguliere des arébmes.

o

BOUILLON ENROBANT A CHAUD

Liant Huile/beurre

Bouillon Personnalisation
déshydraté aromatique

*x

BOUILLON ENROBANT A FROID

Idéal pour liaison froide, cuisson sous vide, légumes
surgeles pre-cuits

Créer un bouillon a froid

® i

Liant Huile/beurre

Concentré Liquide Personnalisation

de Légumes KNORR® aromatique
Professional

Napper/mélanger
avec les légumes
cuits et refroidis/
surgelés




Technique n°1 :

Assaisonnement
AVANT GUISSON

< Méthode

Intégrer avant cuisson un
assaisonnement structuré et enrobant
associant matiere grasse, base
aromatique et liant.

Mede prépamv‘oire

Peser
les ingrédients
d’assaisonnement.

Mélanger

de fagcon homogene les
légumes avec la base
d'assaisonnement.

Procéder a la cuisson.

< Objectif

Créer un enrobage qui fixe les aromes,
lubrifie le produit, lui apporte brillance
et le protége tout au long du process,
jusqu’a la distribution, pour valoriser
les jus libérés pendant la cuisson.

« Utilisations

« Légumes surgelés ou frais.
 Cuisson four mixte.

« Production directe préte & servir.
Liaison chaude ou conditionnement.

Base pour 10 kg
b /égames Ccrus

. 80 a 100g

Fleur de mais MAIZENA®  selon enrobage
souhaité
Huile 300g
Sel 60g
Personnalisation
aromatique (Mise en N
place Primerba KNORR’ 118 Og'a 220.9 .
ou Purée d'épices selon |nten§ It
recherchée

KNORR’ ou association
des deux)

Nes astuces a(osages

180g & 220g de personnalisation aromatique pour une base de 10kg de légumes crus

Purée d’Epices Curry Purée d’Epices Curry
KNORR’ KNORR®

Purée d’Epices 3 Purée d’Epices 3
Poivres KNORR’ Poivres KNORR’

Purée d’Epices Purée d’Epices Mise en place Mise en place
Gingembre KNORR®  Gingembre KNORR® Primerba Pesto Primerba Pesto
Rouge KNORR’ Rouge KNORR’

Purée d'Epices 3 Purée d'Epices 3
Poivres KNORR’

Purée d’Epices Curry Purée d'Epices Curry
Poivres KNORR’ KNORR® KNORR®

Purée d’Epices Ail Purée d’Epices Ail Mise en place Mise en place
KNORR’ KNORR’ Primerba Thai Primerba Thai
KNORR® KNORR®

Purée d’Epices Ail Purée d’Epices Ail Mise en place Mise en place
KNORR® KNORR® Primerba Aneth Primerba Aneth
KNORR® KNORR®
Mise en place Mise en place
Primerba Bouquet  Primerba Bouquet Purée d’Epices Purée d’Epices
de Provence KNORR® de Provence KNORR® Gingembre KNORR®  Gingembre KNORR’

Inspirations signatures

Haricets verts Haricets bearre Cheux-tleurs Patimarren en cubes

Mise en place Primerba Purée d’Epices Curry KNORR® Mise en place Primerba Mise en place Primerba Thai
Bouquet de Provence KNORR® Pour un profil chaud Pesto Rouge KNORR'® et Purée KNORR'® & Purée d’Epices
&Purée d’Epices AilKNORR’ et légerement épicé. d’Epices Gingembre KNORR’ Curry KNORR’
Une signature aux notes Pour apporter couleur, rondeur Méler gourmandise, épices et
méditerranéennes. et signature ensoleillée. douceur naturelle du légume.

Jardiniére de { bgumes Pommes de terre Patates douces

Mise en place Primerba Purée d’Epices 3 Poivres ou /pommg,g 0{@ 1‘-@"‘@
Bouquet de Provence Kr’lORR' KNORR’ & Saveurs Intenses Mise en place Primerba Thai
structurée a la Purée d’Epices Fumé KNORR’ Professional KNORR’ & TABASCO’ Rouge

AiLKNORR’ Une signature aux touches TABASCO® Rouge pour un

Des jus de cuisson valorisés, poivrées et fumées, pour contraste et une tension
avec une pointe d'ail. une dimension rustique et aromatique, sans excés de

chaleureuse. piquant.

TABASCO", le logo losange TABASCO', et la bouteille TABASCO", sont des marques déposées par Mcllhenny Co.
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Assaisonnement
APRES GUISSON

@ BOUILLON ENROBANT A CHAUD

P o
4 Methode
4
b% \
ﬁ\ L Incorporer un bouillon enrobant
cuisson immédiatement apres cuisson sur

légumes chauds.

(=

Mede préparataire

Porter a frémissement les
ingrédients

excepté le liant (Fleur de mais
MAIZENA’ou Liant & froid et &
chaud KNORR). Si liaison & la Fleur
de mais MAIZENA®, réserver un peu
d’eau froide pour la délayer.

Lier et émulsionner
le bouillon avec un mixeur.

Maintenir a une température
supérieure a 63°C le temps
d'assaisonnement des légumes.

Assaisonnement

Option 1: mélanger les légumes
cuits avec le bouillon dans un
cuvier avant le conditionnement.

Option 2: conditionner les
légumes cuits en bacs et les
napper avec le bouillon.

@ Objectif

Assurer un enrobage homogeéne, une
fixation optimale des aromes et une
excellente tenue en maintien chaud.

«tilisations

« Légumes cuits eau/vapeur.

+ Assemblage chaud ou froid sur
légumes cuits.

+ Remise en température.

« Tenue optimisée en bac GN.

Base pour 1/ A beuillon

(pour environ 7kg de légumes)

Eau 0,5L
Huile ou beurre 220g
Bouillon de Légumes 1
BIO KNORR’ Professional 9
Fleur de mais MAIZENA®

ou Liant a froid 189
et a chaud KNORR’

Personnalisation
aromatique (Mise en

place Primerba KNORR’ 150g a 220g
ou Purée d’Epices selon |nten§|te
recherchée

KNORR’ ou association
des deux)

Pour varier les saveurs, vous pouvez
remplacer le liant ot le Concentré Liquide
oo Logumes ENORE® Professional par 50y
A Coursnnements de Légumes ENOEE’.

s: BOUILLON ENROBANT A FROID

cuisson

#Méthode

Incorporer un bouillon enrobant sur
légumes cuits et refroidis, issus de liaison
froide, de cuisson sous vide, de conserves
ou de légumes surgelés pré-cuits.

Mede préparatoire

Peser puis mixer
les ingrédients jusqu’a une
homogénéisation stable.

Réserver
au froid jusqu’a
l'assaisonnement.

Option 1: mélanger les
légumes avec le bouillon
dans un cuvier avant le
conditionnement.

Option 2: conditionner les
légumes cuits en bacs et les
napper avec le bouillon.

@ Objectit

Particulierement adapté aux cuisines

en liaison froide et aux productions
envolume important, cette technique
assure un enrobage homogéne etune
diffusionréguliére des aromes. Laremise
en température différée favorise un effet
lustrant et une expression aromatique.

& Utilisations

+ Légumes en conserve ou surgelés
en cuisson rapide.

+ Remise en température.

« Tenue optimisée en bac GN.

Base pour 1/ A bouillon

(pour environ 7kg de légumes)

Eau 0,5L

Huile ou beurre 220g

Concentré Liquide
de Légumes KNORR’ 11g
Professional

Liant a froid

et chaud KNORR' 18g

Personnalisation

aromatique (Mise en N

place Primerba KNORR’ 1l5 Og‘a 220.9 .

ou Purée d’Epices SIS
recherchée

KNORR’ ou association
des deux)

12



Associez [ mixez les ardmes prepp s | B i
Purée d’Epices 3 Purée d’Epices 3
N 08 a8+“068 08“?68 Poivres KNORR® Poivres KNORR®
. L . 759 110g
150g a 220g <.:Ie personnalisation aromatique pour une base HMise eniplace SIMiseleniplace
de 1L de bouillon . X
Primerba Pesto Primerba Pesto
Dosage Equilloré Dosage Infense ;ange poivré Rouge KNORR' Rouge KNORR'
75¢g 1109
Purée d'Epices Curry | Purée d'Epices Curry Purée d'Epices Curry | Purée d’Epices Curry
KNORR® KNORR’® KNORR® KNORR®
80g 120g 75g 110g
“" Purée d'EpiceS "" Purée d’EpiceS + Mise en p[ace + Mise en plqce
c“”g orien+a/ Gingembre KNORR® | Gingembre KNORR’ Ourry Thai Primerba Thai Primerba Thai
70g 100g KNORR® KNORR"
75g 1109
Purée d’Epices 3 Purée d’Epices 3
Poivres KNORR® Poivres KNORR® Purée Gingembre Purée Gingembre
80g 1209 70g 100g
+ Purée d'Epices + Purée d'Epices + Primerba Pesto + Primerba Pesto
o AilKNORR’ Ail KNORR’ i i Rouge KNORR’ Rouge KNORR®
Peivré go«rmam( s oo Gingembre solaire S S
Purée d'Epices Ail Purée d'Epices Ail Mise en place Mise en place
KNORR® KNORR® Primerba Aneth Primerba Aneth
70g 100g KNORR® KNORR’
+Mise en place + Mise en place 80g 120g
/|4, PrimerbaBouquet | PrimerbaBouquet . ; +Purée d’Epices +Purée d’Epices
PI’OV@I’!C@ a//lee de Provence KNORR® | de Provence KNORR® /VON(I&[M@ +omqae Gingembre KNORR® | Gingembre KNORR’
80g 120g 70g 100g
Inspirations signatures
Haricots verts Choux-tleurs Pommes de +erre Patates dsuces
Mise en place Primerba Purée d’Epices Curry Purée d’Epices 3 Poivres Mise en place Primerba Thai
Bouquet de Provence KNORR® KNORR® & Saveurs Intenses KNORR’ & Saveurs Intenses KNORR® & TABASCO’ Rouge
& Saveurs Intenses Agrumes  Umami KNORR'® Professional Fumé KNORR’ Professional Contraster douceur naturelle
KNORR’ Professional Pour méler profondeur Une signature rustique et et tension aromatique.
Apporter fraicheur et aromatique et longueur en chaleureuse.
dynamisme sans alourdir le bouche.
profil.

Courgettes
Mise en place Primerba
Aneth KNORR’ & Saveurs
Intenses Agrumes KNORR’
Professional

Une version fraiche et
contemporaine.

iz crésle
Mise en place Primerba Bouquet de Mise en place Primerba Pesto
Provence KNORR’ & Saveurs Intenses

Rouge KNORR’ & Saveurs Intenses
Umami KNORR' Professional Fumé KNORR’ Professional

Apporter rondeur et longueur en Une déclinaison plus marquée,

adaptée a une restauration
collective adulte.

bouche, tout en conservant un grain
bien distinct.

TABASCO", le logo losange TABASCO', et la bouteille TABASCO", sont des marques déposées par Mcllhenny Co.

LES REGETTES




NSSAISONNEMENT AVANT CUISSON €=

Haricots verts

aux notes provengales

Recette pour 10kg de préparation nette,
soit sur la base de GEMRCN.

NOMBRE DE
PUBLIC CIBLE Ni??:AONIIGIGOEN PORTIONS
POUR 10 KG

Maternelleet

élémentaire Lol L

Adulte 1509 66

Ingrédients

Haricots verts fins surgelés 10kg
gllj Il&iiclleogzecolza vierge 300g
Fleur de mais MAIZENA® 80g
Sel fin 55g
Mise en place Primerba

Bouquet de Provence 180 & 220g

KNORR’ (selon intensité
souhaitée)

=2 e geste pro

Mode opératoire

Déconditionner / décontaminer les produits selon
7. votre procédure interne.

Peser les ingrédients de la base assaisonnement
. (huile, Fleur de mais MAIZENA®, sel, Mise en place
Primerba Bouquet de Provence KNORR?®).

Mélanger les haricots verts avec la base
. d'assaisonnement de facon homogéne.

Répartir en bacs gastronormes non perforés,
4. idéalement en GN 1/1 - H65 maximum.

Cuisson : 135°C en mode mixte, 60 % de vapeur,
5. pendant 30 & 40 minutes selon le niveau de
texture souhaité.

Apreés cuisson : la préparation peut étre refroidie
6. selon votre procédure interne ou maintenue

en température, de préférence avec couvercle.

Le lustrage obtenu contribue a préserver le visuel

et la brillance du produit.

Pour obtenir un haricot vert légerement coloré, augmenter la température d’ambiance de 10°C

et réduire le temps de cuisson de 5 minutes.

Cette recette est déclinable avec les Mises en place Pesto, Pesto Rouge ou Thai KNORR®.

Pf‘ gvence a

ASSAISONNEMENT APRES CUISSON, /i FROID

Haricots v

Recette pour 10kg de préparation nette,
soit sur la base de GEMRCN.

NOMBRE DE
PUBLIC CIBLE N(E:":‘/\:AONII!#:;:N PORTIONS
POUR 10 KG

Maternelle et

élémentaire g [

Adulte 1509 66

Ingrédients

5y

cuisson

s
(0666

Haricots verts (conserve)

appertisés égouttés 10kg
Bouillon & froid 1,2a1,5L
Base pour 1,5L de bouillon:

Eau 0,75L
Huile / Beurre 330g
Concentré Liquide de Légumes 16,59
KNORR’ Professional

Liant & froid et & chaud KNORR® 27g
Purée d’Epices Ail KNORR® 105 & 150g
Mise en place Bouquet de 120 a 180g

Provence KNORR’

Mode opératoire

La veille, stocker les boites de conserve
1. en chambre froide.

Confectionner le bouillon & froid
. (cf fiche bouillon & froid en page 12).

Déconditionner et égoutter le jour
. de la préparation.

Deux options d'assaisonnement possibles:
. +Option 1 (mélange en masse): mélanger
de facon homogene les légumes avec le bouillon
dans un cuvier ou bac gastronorme adapté avant
conditionnement.
« Option 2 (nappage en bac): conditionner les
légumes en bacs de service.

Finaliser le conditionnement (couvercle
5. étiquetage) et conserver en chambre froide
jusqu’a la livraison sur les restaurants satellites.

<| Variantes aromatiques

Recette déclinable selon vos orientations culinaires (méditerranéenne, poivrée, curry doux,
herbacée...), sans modifier l'organisation de production (inspirations & retrouver en page 13).
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NSSAISONNEMENT AVANT CUISSON €=

Ratatouille o nuid

en CuUISSen

Recette pour 10kg de préparation nette,

soit sur la base de GEMRCN.

NOMBRE DE
PUBLIC CIBLE N:'Tt?:nONII!#IG:N PORTIONS
POUR 10 KG

Maternelleet
élémentaire

Adulte 150g 66

100g 100

Ingrédients

Ratatouille crue surgelée

ou légumes frais 10kg
Huile d'olive

ou huile de colza vierge 300g
Fleur de mais MAIZENA® 120g
Sel fin 559

Mise en place Primerba

Pesto Rouge KNORR’ (selon 110a135g

intensité souhaitée)

Purée d’Epices Ail KNORR’ 70 a 85g

Mode opératoire

Déconditionner / décontaminer les produits selon
7. votre procédure interne.

Peser les ingrédients de la base assaisonnement
. (huile, Fleur de mais MAIZENA’, sel, Mise en place
Primerba Pesto Rouge KNORR’, Purée d’Epices Ail
KNORR?).

Cuisson de nuit en bacs gastronormes:

3. - Mélanger de fagcon homogeéne la ratatouille avec

la base d’assaisonnement.

« Répartir en bacs gastronormes non perforés, puis
ajouter un couvercle.

« Programmer le four en mode vapeur a 85°C en mode
continu (cuisson minimum 12h et maximum 17h).

« Planter la sonde au milieu du mélange pour
l'enregistrement.

Cuisson de nuit en sauteuse ou marmite:

- Mélanger tous les ingrédients dans la sauteuse
(compatible avec la cuisson de nuit).

- Programmer la sauteuse en fonction mijotage a 85°C
en continu.

« Planter la sonde au milieu du mélange pour
l'enregistrement.

Lendemain: refroidir selon votre procédure
. habituelle ou maintenir en étuve pour le service.

2 e saviez-vous ?

La Fleur de mais Maizena® ou le
Liant a froid et a chaud KNORR®
permettent de fixer le jus libéré
pendant la cuisson pour une
ratatouille homogene. En cuisine
centrale, le Liant a froid et a
chaud KNORR'® assure liaison
stable et bonne tenue lors de la
remise en température en liaison
froide.

<| Variantes aromatiques

Purée d’Epices Ail KNORR’
+
Mise en place Primerba Bouquet de

Provence KNORR’
Patatouille Provengale fntense

Purée d’Epices 3 Poivres KNORR’
+

Mise en place Primerba Pesto Rouge

Patatouille Seleil Rouge oRE

Purée d’Epices Curry KNORR"
+

Mise en place Primerba Pesto Vert KNORR®

Patatouille
Méditerranée Curry

18
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Pommes de terre Thai

choux-FIeurienrobé Aol
U

/9681‘0 reuge % gingemore

Recette pour 10kg de préparation nette,
soit sur la base de GEMRCN.

NOMBRE DE
PUBLIC CIBLE Ni:?:‘ONIIG?OEN PORTIONS
POUR 10 KG

Maternelle et
élémentaire

Adulte 150g 66

100g 100

Ingrédients

Choux-Fleurs surgelés ou frais

(décontaminés, parés et taillés) 10kg
Sel fin 20g
Bouillon a chaud 1,2a1,5L
Base pour 1,5L de bouillon:

Eau 0,75L
Huile / Beurre 3309
Bouillon de légumes Bio KNORR® 16,59
Liant (Fleur de mais MAIZENA® ou 27g
Liant a froid et & chaud KNORR")

Purée d’Epices Gingembre 105 a 150g
KNORR®

Mise en place Pesto Rouge 120 a 180g
KNORR’

Mode opératoire

Déconditionner / décontaminer les produits selon
7. votre procédure interne.

Cuire les Choux-Fleurs en vapeur et bac perforé
Z. selon votre couple temps température habituel.

3 Confectionner le bouillon enrobant a chaud
. pendant ce temps (cf. fiche bouillon a chaud
en page 11).

Mélanger apreés la cuisson et avant le
4. conditionnement les Choux-Fleurs avec le
bouillon et le sel, ou conditionner les Choux Fleurs et
napper avec le bouillon chaud (dans ce cas, incorporer
le sel dans le bouillon).

Aprés cuisson: refroidir la préparation selon votre
5. procédure interne ou maintenir en température,
de préférence avec couvercle.

Vous pouvez retrouver de nombreuses déclinaisons en page 13, a faire évoluer selon vos inspirations.

Recette pour 10kg de préparation nette,
soit sur la base de GEMRCN.

NOMBRE DE
PUBLIC CIBLE N::?rg:gf:" PORTIONS
POUR 10 KG

Maternelle 120g 83

Elémentaire 170g 59

Adulte 250g 40

Ingrédients

Pommes de terre fraiches
ou blanchies (en rondelles, 10kg
quartier, cubes...)

Sel fin 209
Bouiillon & chaud 1,2a1,5L
Base pour 1,5L de bouillon:

Eau 0,75L
Huile / Beurre 330g
Bouillon de légumes Bio KNORR® 16,59
Liant (Fleur de mdiis MAIZENA® ou 27g
Liant a froid et a chaud KNORR")

Purée d’Epices Curry KNORR 112a165g
Mise en place Thai KNORR 112 & 165g

-2 Le geste pro

Mode opératoire

Déconditionner / décontaminer, éplucher et tailler
1. les pommes de terre selon votre procédure interne.

Cuire les pommes de terre en bacs perforés ou non.
. Programmer le four en vapeur a 95°C. Cette
température permet aux pommes de terre de ne pas
s'écraser.

3 Confectionner le bouillon enrobant & chaud pendant
. ce temps (cf fiche bouillon & chaud en page 11).

Mélanger apres la cuisson et avant le conditionnement
4. les pommes de terre avec le bouillon et le sel, ou
les conditionner et les napper avec le bouillon chaud
(dans ce cas, incorporer le sel dans le bouillon).

Aprés cuisson: refroidir la préparation selon votre
5. procédure interne ou maintenir en température,
de préférence avec couvercle.

Pour des petits cubes optez pour une cuisson & 90°C. L'hydrolyse de la cellulose attendrit la
pomme de terre. Les hydrolyses inférieures & 100°C préservent les végétaux (important sur des

produits fragiles comme la pomme de terre).
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ASSAISONNEMENT APRES CUISSON, A FROID £

09“{0 tftes
ail % $r0is poivres

Recette pour 10kg de préparation nette,

soit sur la base de GEMRCN.

GRAMMAGE

PUBLIC CIBLE NET/PORTION

Maternelle et
élémentaire

Adulte 1509

100g

Ingrédients

Courgettes surgelées
précuites

Sel fin

Bouillon a froid

Base pour 1,5L de bouillon:
Eau

Huile / Beurre

Concentré Liquide de
Légumes KNORR®

Liant a froid et a chaud
KNORR’

Purée d’Epices AilKNORR®

Purée d’Epices 3 Poivres
KNORR’

NOMBRE DE
PORTIONS
POUR 10 KG

100

66

11kg
20g

1,2a1,5L

0,75L
330g
16,5g

27g

105 & 150g
120 & 180g

-2 Le geste pro

Mode opératoire

1 Confectionner le bouillon a froid (cf fiche bouillon

. afroid en page 12).

Z. Déconditionner les courgettes.

Assaisonnement:
3. - Option 1 (mélange en masse): mélanger les
légumes avec le bouillon dans un cuvier ou bac
gastronorme adapté puis conditionner.
« Option 2 (nappage en bac): conditionner les
légumes en bacs de service (dans ce cas, incorporer
le sel dans le bouillon). Napper avec le bouillon de
maniére homogene en surface.

Finaliser le conditionnement (couvercle et
4. étiquetage) et conserver en chambre froide.

Ce process est duplicable sur une majorité de légumes.

i3

LES REGETTES
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Recette pour 10kg de préparation nette,
soit sur la base de GEMRCN.

NOMBRE DE
PUBLIC CIBLE N‘E“Tt?:’nowlléfOEN PORTIONS
POUR 10 KG

Maternelle 120g 83

Elémentaire 170g 59
Adulte 125g 40

Ingrédients

Lentilles seches 2,3kg

Brunoise de légumes

surgelée 1.2kg

Eau 6L

Huile 230g

Sel fin 50g

Purée d'épices Gingembre

KNORR’(selon intensité 140 a 180g

souhaitée)

Sauce Cuisine du Monde

Teriyaki (profil doux et

équilibré) ou Sauce Cuisine 230

du Monde Sambal Manis 9

KNORR'’ Professional (profil

relevé)

Mise en place Primerba N

Thai KNORR’ 140a180g
o mpas Ajuster en

TABASCO’ Chipotle fin de cuisson

Mode opératoire

Déconditionner les produits et peser l'ensemble
. desingrédients.

Suer la garniture aromatique
» dans l'huile.

3 Ajouter les lentilles
. etles nacrer légérement.

Incorporer les assaisonnements KNORR®
4. et le sel.

Mouiller avec l'eau, mélanger, puis laisser mijoter
» 45 minutes a 1 heure selon la variété de lentilles
et la texture recherchée.

Apreés cuisson : peut étre refroidi selon votre
6. procédure interne ou maintenu en température,
de préférence avec couvercle.

TABASCO", le logo losange TABASCO", et la bouteille TABASCO", sont des marques déposées par Mcllhenny Co.

=2 e geste pro

Ajuster la quantité des assaisonnements KNORR® selon le public cible.
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Modes opératoires (au choix) :
[ CUISSON EN SAUTEUSE

Répartir les ingrédients dans des bacs Nacrer le riz dans l'huile
1. gastronormes (type H100) et mélanger. 1. avec la garniture.

Cuire au four en vapeur a 100°C Ajouter le sel
Z. sans couvercle entre 35 et 40 minutes. Z. et les assaisonnements KNORR®.

ASSAISONNEMENT AVANT GUISSON g‘! 3 Vérifier labsorption compléte du liquide Mouiller idéalement avec de l'eau chaude
. avant la sortie du four. . (ne pas utiliser celle du robinet).

4 Porter a ébullition pendant 3 minutes,

u
Z [ 4 / . . s P \ .
6 +6 r\r n@en puis laisser frémir jusqu’a absorption du
I a liquide. Selon la qualité de riz, arrétez la cuisson

5 minutes avant et laisser gonfler.

Ingrédients

Recette pour 10kg de préparation nette,
soit surla base de GEMRCN.

Riz Blanc 2,8kg
NOMBRE DE
PUBLIC CIBLE N:??:‘O":‘;%N PORTIONS Brunoise de légumes surgelée 1.4k
POUR10KG ou dés de courgettes K9
Maternelle 120g 83
- Eau 5L
Elémentaire 170g 59
Huile 280
Adulte 2509 40 9
Sel fin 40g
Mise en place Primerba
Pesto ou Pesto Rouge 160 a 210g
KNORR’
Purée d’Epices Ail KNORR’ 150g

Saveurs Intenses Agrumes

KNORR' Professional 190g
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Mode opératoire
[ GARNITURE [ LA FINITION

Cuire les patates en bacs perforés ou non. Mélanger la garniture, la conditionner
. Programmer le four en vapeur & 95°C. 1. et la napper avec la sauce Colombo.
Cette température permet aux patates de

ne pas s'écraser.
2. Conditionner en bacs.

& 5 minutes avant la fin de la cuisson,
ASSAISONNEMENT AVANT GUISSON .. Z. mettre les pois chiches et les cubes de

tomates dans des bacs a part, chauffer a plus de Napper uniformément avec la sauce
GOI h 63°C & coeur. » Colombo.

e : 5 3 p . .
e - - M 4. votre procédure interne ou maintenue

en température, de préférence avec couvercle.

V@g@ arlen - == e La préparation peut étre refroidie selon

Chauffer l'eau
1. avec le lait de coco.

Ingrédients

NOMBRE DE GARNITURE

Recette pour 10kg de préparation nette,
soit sur la base de GEMRCN.

Incorporer le liant puis mixer pour assurer

PUBLIC CIBLE CRAMMAGE PORTIONS Z .« .
NEH/RORTION POUR 10 KG Patates douces en cubes 7k . une liaison stable.
Maternelle 120g 83 (4° gamme ou surgelées) g
Elamentaire 170g 59 Pois chiches cuits 1,5kg 3 Ajouter les trois Purées d’'Epices Curry, Ail
Adulte 250g 40 . et Gingembre KNORR’, et la Mise en place
Selfin 40g Primerba Bouquet de Provence KNORR'.
Cubes de tomates surgelées 1,5kg
4 Mixer pour créer

SAUCE . une sauce homogeéne.
Eau 2L

Stopper la cuisson puis intégrer la cive
Creme liquide 1L . (préalablement décontaminée et taillée) ou

ou lait de coco . . .
. la ciboulette, le jus de citron et le TABASCO® Vert.
Purée d’Epices Curry KNORR’

(selon intensité souhaitée) 200 a 2509
Purée d’Epices Gingembre
KNORR® (selon intensité 110a 150g

souhaitée)

Purée d’Epices AilKNORR’

(selon intensité souhaitée) 110a1509 ﬁ I-e HESte pro

Mise en place Primerba
Bouquet de Provence 120g La sauce peut étre réalisée a froid et sans
KNORR cuisson avec le Liant & froid & chaud KNORR".
Liantafroid etachaud KNORR' 125¢ Dans ce cas, conditionner la garniture
ou Fleur de mais MAIZENA® . L .

cuite et refroidie puis napper avec la sauce
Ciboulette surgelee 100g préparée a froid. Penser & stocker l'eau et le

ou cive fraiche
lait de coco en chambre froide la veille de la

Jus de citron vert 60ml préparation.
TABASCO’ Vert 129
TABASCO", le logo losange TABASCO', et la bouteille TABASCO", sont des marques déposées par Mcllhenny Co. TABASCO', le logo losange TABASCO', et la bouteille TABASCO", sont des marques déposées par Mcllhenny Co.
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Mode opératoire
[ GARNITURE [ LA SAUCE

Tailler les aubergines et courgettes en cubes
1. réguliers (si produits frais).

Dans une sauteuse ou marmite séparée:
Verser la Sauce Tomato Pronto Napoletana

o KNORR".
Z. Emincer les oignons et le céleri. Z Incorporer la Purée d’Epices
» Ail KNORR’.

NSSAISONNEMENT AVANT CUISSON €=

Caponata

Ajouter les Mises en place Primerba Basilic et

3 Egoutter et rincer les cépres
. Bouquet de Provence KNORR".

et les olives.

Remuer pour homogénéiser et porter

4 Cuire les légumes en sauteuse avec 'huile, ou
. a frémissement.

les plaquer et les lubrifier avec U'huile pour une
cuisson au four (cuisson des aubergines a 140°C
avec 40% de vapeur pendant 45 minutes). Vous pouvez mixer ou non la préparation

selon les volumes préparés.

Ingrédients

Recette pour 10kg de préparation nette,

soit sur la base de GEMRCN. 6. Des l'arrét de la cuisson, ajouter le vinaigre,

NOMERE DE GARNITURE les capres et les olives. Vérifier l'acidité.
PUBLIC CIBLE CRAMMACE PORTIONS .
NET/PORTION | 00 10KG Aubergines en cubes 7kg
Maternelleet . 00 (fraiches ou surgelées) Mélanger délicatement la sauce
élémentaire 9 Courgettes en cubes ou et les légumes.
Adulte 150g 66 rondelles (fraiches ou 2,5kg
surgelées)
. . Corser avec un peu de TABASCO’ Chipotle
Huile d'olive 250g s
selon le public ciblé.
Oignons émincés 1kg
Céleri branche 1kg

APRES CUISSON

SAUCE La préparation peut étre refroidie selon votre
procédure interne ou maintenue en température,

Sauce Tomato Pronto

Napoletana KNORR' 3kg de préférence avec couvercle avant d'étre servie.
Professional
Vinaigre de vin rouge 80g
Purée d’Epices Ail KNORR’ 150g
A placaprimerta S oot :
Mise en place Primerba 0p“0“ a“er“atwe
Bouquet de Provence 709
KNORR’

) \\’9) I.a saviez vous ) Cuisson de nuit des aubergines:
Olives vertes rondelles 100g ) - . mélanger avec l'huile d’olive, répartir
Capres 1009 dans des bacs avec couvercles. Cuisson
TABASCO’ Chipotle Selon public Ce plat se consomme également froid en salade. en mixte avec 80% de vapeur a 85°C.

TABASCO", le logo losange TABASCO', et la bouteille TABASCO", sont des marques déposées par Mcllhenny Co. TABASCO", le logo losange TABASCO', et la bouteille TABASCO", sont des marques déposées par Mcllhenny Co.
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Recette pour 10kg de préparation nette,
soit surla base de GEMRCN.

NOMBRE DE
PUBLIC CIBLE Ngxro'ﬁfcfu PORTIONS
POUR 10 KG

Maternelle {0]e] 200
Elémentaire 70g 142
Adulte 100g 100

Ingrédients

Macédoine surgelée & cuire 9,5kg
e amoRs Y 25k
Nisaanplase Frimerba
;I:‘lg; ;l@'épices 3 Poivres 110g
Jus de citron 30g

33

e fraicheur
rels pOIVMS

Mode opératoire

Déconditionner 'ensemble
» des produits.

Cuire la macédoine en vapeur
Z. et la refroidir.

Mélanger la Mayonnaise Délicate’et Onctueuse
» AMORA® avec la Mise en place Primerba Aneth
KNORR’, la Purée d’Epices 3 Poivres KNORR' et le jus de
citron.

Mélanger la mayonnaise et la macédoine
4. refroidie, puis conditionner.

=2 e geste pro

Remplacer la macédoine surgelée a cuire par une
macédoine cuite en conserve. Le mélange sera alors
de 7,5kg de macédoine avec 2,5kg de sauce.

¥ DELICATE = LEGERE

Celeri aroma iqug
Carry, 4ingemore % agrames

Recette pour 10kg de préparation nette,

soit sur la base de GEMRCN.

PORTIONS
POUR 10 KG

PUBLIC CIBLE GRAMMAGE )
NET/PORTION

Maternelle 50g
Elémentaire 70g

Adulte 100g

Ingrédients

Céleri rapé frais 7,4kg
. e v

& Onctuouse AMORA 2:25kg

;:;g;;@'l’ipices Curry 115g

;wg;;@'épices Gingembre 100g

Saveurs Intenses Agrumes 100g

KNORR’ Professional

Mode opératoire

Déconditionner l'ensemble
» des produits.

Mélanger la Mayonnaise Délicate’et Onctueuse
. AMORA’ avec les Purées d’Epices Curry et
Gingembre KNORR’, et l'assaisonnement liquide
Saveurs Intenses Agrumes KNORR® Professional.

3 Mélanger la sauce et le céleri
. puis conditionner.

-2 Le geste pro

Ajouter quelques zestes d’‘agrume et/ou une
pincée d'aneth fraiche au moment du dressage
pour renforcer l'impact visuel sans modifier
'équilibre gustatif.

¥ DELICATE = LEGERE
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