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Ingrédients (10 personnes)

Tranches de jambon a griller épaisses (jambon a l'os ou au

torchon) . . . . . . . .10
Oignons rouges.. . R
Purée d’épices ail KNORR® PROFESSIONAL ..........409
Gousses d’ail non épluchées... cereereeeeereensennn srssssssssssssnssseasns 10
Vin blanc .. . . . 25cl
Jus de veau lle KNORR® ESSENTIEL ............................................. 50cl
Miel d’acacia.. . . . ..2c.asoupe
Moutarde a l'ancienne AMORA® ............................. 2c.asoupe
TABASCOP® Chipotle.......ccvicceccinnnnnecnansacsncsncsanans aconvenance
Huile d’olive... . . . . ..10cld’huile d'olive
Huile de tournesol

Thym frais

Sel

Poivre

Laver les pommes grenailles, laisser la peau, assaisonner avec
la moitié de 'huile d'olive, sel, poivre et thym, disposer les
gousses d'ail entieres et enfourner 30 min a 180°C.

Eplucher et ciseler les oignons. Dans une sauteuse les faire suer
avec l'autre moitié de 'huile d’olive, ajouter le vin blanc et
laisser réduire au 3.

Ajouter la Purée d’épices ail KNORR® PROFESSIONAL, le Jus de
veau lié¢ KNORR® ESSENTIEL, la sauce TABASCO® Chipotle, le
miel, du poivre et laisser mijoter & feu doux 15 minutes.

Huiler un grill, saisir les tranches de jambon de chaque c6té
pour le marquer et le réchauffer.

Incorporer la Moutarde a 'ancienne AMORA® au fouet au
dernier moment, servir la sauce sur le jambon grillé et
accompagner de pommes grenailles roties.
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S Ingrédients (10 personnes)
. LN > ’ BAGELS. ..ttt evsseneasse e e 10

Tranches fines de réti de boeuf...........cccceeee ... .20
Tranches de Cheddar........cccccovevveviveineccviniceeneecerieniee e 20
Tomates petites......ccoviiviniieiniieeiie e seeneenn. 3009
Salade iceberg..... e ]

Sauce Deluxe HELLMANNIS®........cccocvenmeesssnesissnonnnnes 250g

Laver et couper les tomates en rondelles, couper la
salade en chiffonnade.

Couper les bagels en 2, disposer la Sauce Deluxe
HELLMANN'S®, roti de boeuf, rondelles de tomates et
cheddar. Passer a four chaud et fondre le fromage.
Retirer aussitét.

Passer les autres moitiés au four et les dorer 1Tmn.

Ajouter chiffonnade et @ nouveau Sauce Deluxe
HELLMANN'S® sur le fromage fondu, et refermer les
bagels.
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Ingrédients (10 personnes)

THON FOUQE. ...ttt se e s sr e e se e seesvssn e e e/ DOQ)
AVOCAES MUIS...cuiiieiitiiriiniieece ettt e er s en e e se e eee D
MONGUE. ...ttt et er e e erse s en e s en e e ensseaanseas |
RiZ CUIt froid.....ccoee i se s TKG

-
ViNAIgre de Mz....coovevviceeceeee e e s e seesnesenneeens 0,051
\ > Crudités rapées (carottes, chou blanc ou rouge)............500g
' Concombre émincé...........c.vvveeeeeeeeeeccecceirienrese e s e s e e, 3009
Sauce Vinaigrette Sésame-Soja MAILLE®...........c.ccccuuue. 0,30L
Purée de gingembre KNORR® PROFESSIONAL.........cccceueeee. 15¢g

(@] 0= =TSP PTRRPTRPY
TABASCOPCVEI.....ccccceeeereeeererearenennnecneeeseeneeneennes. Cl CONVENANCE
f Graines de sésame dorées........coovveeieenveeeseenvieeseeseenreneennn.. 109
Botte de coriandre fraiche........cccvoviveevivice e, V2

\

Laver, préparer et tailler les légumes, les avocats et mangues
en cubes.

Confectionner la marinade pour le thon avec les cébettes
émincées, la Purée de gingembre KNORR® PROFESSIONAL,
0,20 L de Sauce Vinaigrette Sésame Soja MAILLE®, de la sauce
TABASCO® Vert et un peu de coriandre fraiche hachée.

Couper le thon en cubes d'1cm et le mettre dans la marinade.

Assaisonner le riz cuit avec vinaigre de riz, graines de sésame
et le reste de Sauce Vinaigrette Sésame Soja MAILLE®.

Dresserdans un bol, le riz, les crudités, concombre, avocats,
mangues et le thon mariné.

Ajouter graines de sésame et coriandre hachée.
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. Ingrédients (10 personnes)

‘ ’ Filet de SaUMON.....ccoiiiiiiiiccc e 3500
s FOMN@.cceie ettt ettt e st er e s s ene e e e seesneennennne. 200

Chapelure fiNE. .. ittt s se e sresrsan e s snnne o o0 2000
Mayonnaise a la moutarde de Dijon AMORAC............ccceeereneeeessnnernennnees 0,41
Saveurs Intenses Fumé KNORR® PROFESSIONAL........ccccccceeeeeeeecneee coneenea 159

/ ‘ CAPreS NACNEES. ..ottt s srva s s seesnesnsnnnn e 200

CornichonNs NAChES..........ccooveeeiieeeeeceee e 2eeeees 300
OigNONS NOUVEAUX CISELES .....ivieeeeeieeiceecrriiieeese e seeereisiesseeseesvsnnssessessnnennns 30
) PersilNaChe@....... oottt sttt se e s eeseiseeseeenee 100
Salade iceberg en chiffonnade.... ......cccoevevinininiiiiiierce e 1
CtIONS JOUNES. ... ettt ettt e ettt s s st er st se e se e st s seesne e s eae 2

' HUILE oot ettt s ssne e es s snesesenensesesenenns 0, 5L
‘ Préparation

Portionner le filet de saumon.
Préparer les bacs pour la panure, farine, chapelure et ceufs battus.

Paner les portions de poissons, appuyer légerement dessus pour faire
adhérer la panure.

Confectionner la sauce tartare fumée, avec la Mayonnaise a la
moutarde de Dijon AMORA?, Saveurs Intenses Fumé KNORR®

' PROFESSIONAL, c@pres, cornichons, oignons ciselés et persil haché,
réserver et assaisonner.

Cuire les poissons dans une sauteuse avec de 'huile bien chaude et les
retourner au bout de 4 minutes. Réserver et assaisonner.

Couper les bun’s, les toaster. Disposer la sauce Tartare Fumée,
3 ' chiffonnade de salade et le saumon pané. Ajouter un peu de sauce
tartare et recouvrir.

Servir aussitot avec des frites.
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Ingrédients (10 personnes)

Palet Croustillant LE BOUCHER VEGETARIEND®.... .....ccccceeeinmnnrencnneecssnsesssssssnneneeces 10
GALEttES ROSTIES. ... cueeee ettt se e e e se e nsare v s sresnesneseeseeseeseasnnnnnns 10
FONAUE d'OIgNONS...c.oiiee ettt st se e st se s nsnne e senneeneee . 2000

(@] g Yo T oY= BT =3O PR SRS RO PSPPSRSO 0 [0 [ |
Cheddar EMINCA.........couuiiie e s s s s e s 0 2000
COMEE TAPE......ooceeeeeeee ettt s sr st e sr e se e srnssssrasraseese e srnnnn s e e aeens 2000
POIr€AU EMINCE......oooiceee ettt st se s s rsne e seese e . 2000

BOUITE. ...ttt ettt ettt e st ntne s e st e ente e en s s sennnennee s OO
' Noix de muscade rapée

Moutarde de Dijon AMORAEC........ ...cocoooiiiiiniiriiiiiiiiene ettt ssees s sseis e 00 30
0,10L
FOIN@. .ottt s se e s se et e st ereer s v snsne e ereens e enee 1000
’ Herbes hachées (persil, thym et sauge)........cccoceveeieicice e 209
Huile
SaUCe AILHELLMANNIS®.......ccoiiiiiiineeiietee e s vt et se st e en e e e nsse s 200G

Suer le poireau avec la moitié du beurre. Réserver.

o 1| OO T O OO RO U OO RN P VP VP TUPOUPUPUPPPPRN

Mélanger noix de muscade répée, herbes fraiches, les fromages rapés et
émincés avec la moitié de la chapelure. Ajouter le poireau et assaisonner.

Séparer les blancs des jaunes d'ceufs. Mélanger les jaunes avec la Moutarde de
Dijon AMORA® et ajouter le mélange de pain et de fromage. Incorporer le lait.
Former des boulettes, réserver 30mn et filmer.

Chauffer le four 180°.

Paner les boulettes, farine, blancs d’'ceufs battus et le reste de chapelure. Les
A poéler dans le reste du beurre. Les déposer dans une plaque et les cuire 20mn
- T Soucrex au four.
& VEQETARIEN 2
PALET < Cuire les Palets croustillants LEBOUCHER VEGETARIEN® en méme temps 9mn.
CROUSTILLANT

g—vg,.

Frire les rostis.

Dresser, déposer le confit d'oignons sur le rosti, ajouter le palet croustillant, les

~20 boulettes et la Sauce Ail HELLMANN'S®, décorer avec des herbes.

piéces
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Ingrédients (10 personnes)

Pates crues.. SRR R U U UPPRPPRRRURRRPRRPPRPPRO o 1010 [
CEufs entiers llqmde en bldon cieeereerrreesreseseesnesseseesnenneenn 3000
Jaunes d’'ceuf liquide en bldon 1809
Guanciale sinon Pancetta ou lard ..... ...........ccu...............300g
Pecorino ou Parmesan rapé... weeeennn..300g
Saveurs Intenses Fumé KNORR® PROFESSIONAL .............. 18g

Sel, poivre du moulin

Couper le Guanciale ou lard en lardons fins, et faire revenir
durant quelques minutes, jusqu’a obtenir du croustillant.

' Réserver.

Faire cuire les pates dans un grand volume d’eau salée en
respectant les instructions du paquet.

Pendant ce temps battre les ceufs liquides (entiers et
jaunes) puis ajouter la moitié du fromage et Saveurs
Intenses Fumé KNORR® PROFESSIONAL, poivrer
généreusement.

Egoutter les pates en conservant environ 100mld'eau de
cuisson, disposer les pates dans le mélange ceuf / fromage
puis mélanger le tout rapidement jusqu’a ce que les pates
soient bien enrobées de sauce. Si la sauce n’est pas assez
TR : fluide ajouter progressivement de l'eau de cuisson des
pates jusqu’a obtention de la consistance souhaitée.

Servir sur assiettes creuses ajouter ensuite le lard et le reste
de fromage, rectifier 'assaisonnement en poivre et servir
aussitot.
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Ingrédients (10 personnes)

Poulet sans os, découpé en cubes ... ....cccceeviieeveevee e 1,2kg
N\ YOOUIE ettt ettt srte s e seate s e e s e ssre s s s snsne s snane s svnsesne s o0e 2000
OUGNON ettt ettt se e se e esase s e se e ea e e ene s snnnea s |
Huile d'olive ...ttt 1 €L SOUPE
Jus de CItroN ... eeoeeeeceeee e e 1 CL L SOUPE
Concentré de tomate..... .cccccoeveievierveiviiesieeciice s 1 €. AL SOUPE
k ' TABASCOP® Vert ....ccccovvevuirenininiiecseesiie s e srsie e eneeen. 0L CONVENANCE
Purée d'épices ail KNORR® PROFESSIONAL.... ............................30g
Purée d'épices gingembre KNORR® PROFESIONNAL...............30g
Mayonnaise a la moutarde de Dijon AMORAE®..... .................200g
Sauce Barbecue HELLMANN'S®...........ccccceevvieervnvinceesevieeeeen.. 150Qg
’ Moutarde de Dijon AMORA®.... ........cccoeiiceiiciceecce e300
Sel, Poivre

Mélanger le yaourt avec le jus de citron, l'huile d'olive, l'oignon
émincé, la Purée d’'épices ail KNORR® PROFESSIONAL et la
Purée d'épices gingembre KNORR® PROFESSIONAL, la sauce
TABASCO® Vert, du sel et du poivre.

I‘ %F’mﬁmunal

GGember
<=, Gingembre

e

Versez cette marinade sur les cubes de poulet, bien mélanger

'8 et laisser mariner au frais 3h minimum.
o

Confectionner des brochettes avec les cubes de poulet et cuire
sur un grill 10 a 15 minutes.

Préparer la sauce avec la Mayonnaise a la moutarde de Dijon
AMORA?, la Sauce Barbecue HELLMANN'S® et la Moutarde de
Dijon AMORA®. Mélanger bien.

Servir avec la sauce cocktail barbecue et accompagner de
légumes rétis au four, idéalement des pommes de terre, des
patates douces et des carottes.
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S Ingrédients (10 personnes)

L PAin burger rond .........ccooiveeiicceeieese e se e s sesssesssssssssnnnnes 1 0PC

’ Mayonnaise a la moutarde de Dijon AMORA®.....................150g

Palet croustillant LE BOUCHER VEGETARIENE.......................10pcC

Queso Colonial.......cuueeeiciieiiiiiiceccescere s 10 tranches
Cornichons

Salade de votre ChOiX .......uccciviveciicceiie e e seesesessissnnneens 150g

Tomates................ rreerrneerineenesnanessnnnnesnnenenns e 2009

Sauce Barbecue HELLMANN'’S®

Couper le pain burger, passer au four 2 min a 180°C
' chaque face.

{ Cuire 5 min en friteuse les Palets croustillants LE
BOUCHER VEGETARIENS®, réserver.

Recouvrir la face supérieure de Mayonnaise a la
, moutarde de Dijon AMORA®.

Tartiner la face inférieure du pain avec la Sauce
Barbecue HELLMANN'S® et y déposer la tomate, les
cornichons puis le Palet croustillant LE BOUCHER

' VEGETARIEN®.

ee— o =T LE )
- . . TN
3 BQU(HER .
o 2 % VEGETARIEN 2

PALET <

Garnir d'une tranche de fromage et de salade.

Refermer le burger, l'emballer et le mettre sur plaque.

Réchauffer le tout dans une armoire chauffante ou au
four 10 minutes a 120°C.
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