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 DELA TABLE DE PAQUES AU FEU Ny

-~ DE BARBECUE

DES CREATEURS DE SAVEURS D’AUJOURD’HUI
ET DE DEMAIN

Le prlm‘emps est & nos portes : des journées plus longues, o de
I'herbe fraichement coupée et; espérons-le, quelques rayons de soleil.
Cest la période idéale ou familles et amis se retrouvent pour partager
de délicieux repas et- des moments chaleureux. Vous avez tout ce quiil faut -
pour rendre ces instants encore plus spéciaux.

Avec les meilleurs morceaux de viande pour le barbecue, des salades
savoureuses et des idées inspirantes de recettes printaniéres comme
les asperges ou les plats de Paques, vous faites toute la différence.
Aidez vos clients-a rendre ces premiers jours ensoleillés inoubliables - on
entend déja crépiter le barbecue et commencer les fétés dans le jardin.

Ensemble, faisons de ce 'début de saison un moment savoureux !

" DONNER DU SENS AUX SAVEURS DE DEMAIN
RENCONTREZ

~ NOTRE
EQUIPE BUTCHER !

N'hésitez pas a les contacter pour un
conseil personnalisé ou un rendez-
vous. Nos trois conseillers techniques

- -

1 kg de viande de veau hachée e 25 g/kg TASTE SENSATION ASPERGE
sont la pour accompagner votre 25 g/kg TASTE SENSATION ASPERGE D7048589/)X05292

boucherie ou service traiteur avec 18 g/kg EPICES SPECIALES POUR VIANDE « 18 g/kg EPICES SPECIALES POUR VIANDE HACHEE
des conseils, des solutions et de ‘ HACHEE JX08010

l'inspiration. PANEERMIX EASY D'OR PANEERMIX EASY D'OR
D7048753/FO0088074-0]

(Allergenes : gluten, soja)

- |

\ -
O Steven Veys Henk Leenknecht
WE  0474/94.14.45 0477/33.08.02

- . Assaisonner la viande de veau hachée avec les EPICES SPECIALES POUR VIANDE HACHEE et le TASTE
Norbert ‘ SENSATION ASPERGE.

Van Speybroeck . Former des hamburgers de la taille souhaitée.
0475/38.74.85 . Décorer les cotés des burgers avec le PANEERMIX EASY D'OR.




: DONNER DU SENS AUX SAVEURS D’ AUJOURD'HUI
'SAI.ADE DE TABOULE BBQ [

~ Nos produits :

Ingrédieﬁfé ;

TABOULE TUNISIEN
S06056/E00061570-01
PEPPER & SALT MIX
JX03060-02/FO0082988-02
NEXTERA STRIPS 35 PALE
VEGET2706

450,g de raisins ‘secs T T,
300 g de carottes; en brunoise fine

300 g d'oignons rouges, -en brunoise fine
100 g'de ciboulette, finement coupée’
450 g de cacahuétes salées, concassées
2 | d'eau (a température ambiante)

50 g de bonne huile'd’olive |

1 kg"de TABOULE TUNISIEN

60 g de PEPPER &-SALT MIX

1 kg de NEXTERA STRIPS 35 PALE

Préparation & présentation :

M¢élanger le- TABOULE TUNISIEN ov.ec I'eau et I'huile d'olive, puis |a|sser gonfler pendant 'heure.
Faire revenirles NEXTERA STRIPS 35 PALE dans un pey d’huiled ollve avecle PEPPER & SALT MIX, puis les refroidir
aussi rapidement-que possible.

Urie fois le taboulé bien gonflé, mcorporer ‘rous les autres mgrechenfs et bien melcmger
Ajouter enfin la VINAIGRETTE FRANCAISE, mélanger & nc_)uvequke’r présenter dans un joli plat.

Ao =

200 g de carottes rapées e 500¢g
200 g de céleri rapé

2 Granny Smiths, en julienne

150 g de radis, en tranches °

500 g REJONAISE

MARINADE DE FRUITS

REJONAISE

. Ref. . AW06175-02

(AH-ergénes . ceuf, lait, mou’rorde)

FRUITMARINADE
Réf. . A381500-02/FO0051444-01

Trempezlajulienne de pomme dansla MARINADE DE FRUITS pour quelle conserve sa couleur.

Egouttez aprés 15 minutes.
Mélangez bien le tout.
Présentez dans un beau plat ou saladier.



~ DONNER DU SENS AUX SAVEURS "D’A}LJJOURD’H_\_JI
PAIN DE VIANDE PRINTANIER’AUX“’CEUFS |

Ingred|en1‘s : Nos produits :

s 35kgde vmnde de porc = ; + 1kg CHAPELURE BLANCHE SPEClALE ey

s .3,75 kg-de gorge’ de porc. 43 . Ref . SO2237/FO0219654-01 X .

o 1lde lait . T .. 18 g/kg SEL NITRITE s Ter

« 500 g édeufs (= 10 pieces). & - Réf. . SO2847/F00219686-01 ==~ - "

e 1kg de chapelure blanche spéciale e« 2g/kg FRISCH : ' : ""/
= 10 kg de mélange total (chapelure:incluse) Reéf . SO0521/F00219341-03 .

« 750 g de légumes en brunoise (mélange « 60 g’kg MELANGE FERMIER POUR PAIN
de carotte, courgette et radis) - DE VIANDE

7 ceufs durs = Réf. : S04248/)X04929

« 18 glkg de sel nitritée _ _' 2 3 e i (Allergenes : gluten, lait, soja)

+ 2 g’kgde FRISCH-. :
+ 60 g/kg de mélange‘fermier pour pain de viande

Préparation & présentation :

1. Faire tremper le lait, les @ufs et la chapelure blanche spéciale pendant quelques minutes.

oL Hacherlowandedeporc la gorgedeporce’rle mélange delait, chapelureblanche spéciale et @ufs al'aide d'une plaque
de 4 mm_ou 5 mm. . i

3. Ajouter le mélange de légumes et les blcmcs d'eufs ﬁnemen’r hachés, pnls bien mélanger.

4. Incorporerle FRISCH en dernier. :

5.- Remplir les' moules souhaités avec la préparation.

6. Enfoncer délicatement les jaunés d'eufs dans la péaté.

7. Cuire dans un foar humide & 95°C.jusqu’a atteindre une ’rempérafu-re a,.ceeur de 45°C.

8. Démouler et poursuivre la cuisson sur une grille & 110°C-sans humidit¢, jisqu'a atteindre 68°C & cceur.

Refroidir le plus rapidement possible avant: de se#vir:

DONNER DU SENS AUX SAVEURS DE DEMAIN

Contre-filet désossé SEL NITRITE
1 kg de SEL NITRITE Réf.: S02847/F00219686-01
100 g de POKELCOLOR TN - ] POKELCOLOR TN
100 g de MELANGE DE SAUMURE ROYAL "= “Ref & S007356
30 g/kg de mélange de sel et/ou épices au choix : (Allergenes : lait)
BBQ GRILL RUB, HERBES NORMANDES.. PEKELMIX ROYAL
Ref. . SO1978/)X04642

(A”ergénes i |oi1‘, soja, mou‘rorde, cé|eri)

Frottez le contre-filet avec le mélange de sel et/ou les épices de votre choix.

Placez la viande sous vide et laissez-la saler'pendant 3 semdines au réfrigérateur.

Processus de séchage :

Séchez a 35 °C pendant 1h15.

Continuez a 40 °C pendant 1h15.

Séchez ensuite a 30 °C pendant 2h30.

Laissez sécher la viande dans la cellule de refroidissement jusqu’a ce quelle atteigne la texture souhaitée.

SPicEs anp HER®®



et Trouvez linspiration sur

. wwwi.rejospices.be
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