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DONNER BU SENS AUX SAVEURS D’AUJOURD’HUI VIANDE TEPPANYAKI

~FILET DE PORC EN CROUTE D’HERBES VERTES o

|"9"ed'e“f$ Y Fa s Nos-produits : ' A
*~ lkgde filetde porc = = = - « 100g  de CHAPELURE PANKO
! - i, : S06863 - contient du gluten (blé) Sty
< 100g de TOP MARINADE AUX HERBES
506964

« 100 g de MOUTARDO GARNI.

. ; SO090] - contient du soja, de la moutarde et du céleri
Préparation et présentation :

1 Bqd'geonnez lesAfilets de perc de MOUTARDO GARNl ' E
2 Melangez la CHAPELURE PANKO & la TOP MARINADE AUX HERBES.

3. Roulez le filet de porc dans le mélange de panko.

4. Découpez-la en belles tranches de 40 g.

BROCHETTE DE PORC AU POIVRE o .
Ingreqlfnfs = -~ Nos produ!fs 32 :
- 1kg d'échine de porc (maigre) ' 5050 7 de DRY GLAZE AU POIVRE
e z D7048587
. o s BATONNETS TEPOKUSHI/AVEC POIGNEE 9 cm
P s . S01303

Préparation et présentation :

1. Coupez I'échine de porc.en lamelles d’environ 1 cm sur 8 cm.

~ 2. Assaisonnez celles-ci de DRY GLAZE AU POIVRE et enfilez-les sur un BATONNET TEPOKUSHI/AVEC POIGNEE.

Ingrédients~ - Nos produits :

e 1kg de hauts de cuisses de poulet e 100g de TOP MARINADE AUX GIROLLES
(désossés, sans peau) JXON96 - contient du lait

» Poivrons coupés en morceaux . BATONNETS TEPOKUSHI/AVEC POIGNEE 9 cm
(vert, jaune, rouge) S01303

Préparation et présentation :

1. Coupez les h(]l.:l-fs de cuisses de poulet en beaux petits cubes d’environ 2 cm sur 2 cm.
2. Assaisonnez-les de TOP MARINADE AUX GIROLLES.. i
B EnﬁFe;z les sur-les BATONNETS TEPOKUSHI/AVEC POIGNEE en msercm’r un morceau de poivron a chaque fois.




DONNER DU SENS AUX SAVEURS DEMAIN: VIANDE TEPPANYAKI

&
+ 1kg de filet de dinde (lamelles de .« 50¢g de DRY GLAZE MOUTARDE-ANETH
1 cm sur 8 cm) DZO48552 - contient de la moutarde
+ tomates séchées au soleil . BATONNETS TEPOKUSHI/AVEC POIGNEE 9 cm
S0O1303

Assaisonnez les lamelles de dinde de DRY GLAZE MOUTARDE-ANETH
2. Enfilez-les sur les BATONNETS TEPOKUSHI/AVEC POIGNEE et terminez par une tomate séchée au soleil.

=t

&
+ 1kg de (filet de) pintade avec peau .+ 92g d’'HUILE AUX HERBES
D7033157
s 49 d’APOLLO PROFESSIONAL MELANGE
POIVRE & SEL
JX02989

S

Découpez la pintade en belles tranches de 40 grammes.

2. Assaisonnez-les de MELANGE POIVRE & SEL et d'HUILE AUX HERBES

e

* 1kg de couronne d'agneau . 100g de TOP MARINADE SWEET THAI
JX07969-01

1.  Coupez la couronne d'agneau en belles tranches entre les os.

2. Badigeonnez les couronnes d'agneau avec TOP MARINADE SWEET THAL

&

e 1kg de steaks tendres (coupés en .« 92g d’EPICES STEAKOL
morceaux de 40 g) S01885 - contient du gluten, du céleri
e 20¢g d'HUILE AUX HERBES
D7033157

1. Assaisonnez les steaks avec les EPICES STEAKOL et 'HUILE AUX HERBES.
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DONNER DU SENS AUX SAVEURS D’AUJOURD’HUI : VIANDE TEPPANYAKI

BROCHETTE DE VEAU A LA SAUGE ©

Ingi'édierlfs ok s Nos produits
« Tkg de viande de veau tendre fen fines . - .~ 504 MARINADE AU PESTO ROUGE
tranches de 0,5 ¢m) ; D7041258
* feuilles de sauge = ik + 100g CHAPELURE NAPOLI
e tomates cecises : ; S02266 --contient du gluten, des cufs, du céleri
S BATONNETS TEPOKUSHI/AVEC POIGNEE 9 cm

Préparation et présentation :
g . SO1303

1. Badigeonnez les lamelles de veau de MARINADE AU PESTO ROUGE et garnissez-les de quelques feuilles de sauge.

2. Roulez-les et enrobez-les partiellement de CHA_PELURE NAPOLI.

3. Découpez des-morceaux d'environ 40 grammes.

4

Enﬁlez'les sur les BATONNETS TEPOKUSHI/AVEC POIGNEE et piquez une demi-tomate cerise de chaque cété.

ROUI.ADE DE DINDE AUX ASPERGES &)
Ingrédients : S : — Nos produits : -
+ 1k de filet de dindas “ -7 -+ 2g JEPICES POUR POULET '
* ' 20-asperges vertes (blanchies) . D s .- 502686 - contient de fa moutarde, du céleri
; z «*= 100 g -. MELANGE POUR CHAPELURE FOOTBURGER

Préparation et présentation : .502209 - contient du gluten

iy

1. - Coupez le filet de dinde en fines lamelles (selorla taille souhaitée) et assaisonnez d'EPICES POUR POULET.
2. Placez 2 pointes d'asperge a lintérieur et Veillez:a. ce qu'elles dépassent-légérement lorsque vous les roulez.

3. " Roulez-les délicatement et p_osez-les dans le MELANGE POUR CHAPELURE FOOTBURGER.

| NID ITAI.IEN o

Ingrédients : Nos produits :
. 1kg'de haché épicé g e 100g d’APOLLO PROFESSIONAL DIPPER TOSCAN
+ . quelques tranches de lard fumé = A375880-01 - contient du’gluten

+ billes de'mozzarella
Préparation et présentation :

1. Répartissez le haché en boulettes d'environ 30 grammes.
2. Formez des nids et enroulez une tranche de lard autour.

3. Assaisonnez |es billes de mozzarella de DIPPER TOSCAN et posez-les dans les nids.

MERGUEZ o i
Ingrédients : Nos produi.fs 2
e 650 g de viande d‘agneau e 100g de SAUCE MERGUEZ
e 350 g de viande de porc persillée (poitrine : S08921
de porc) e 1pc BOYAUX DE MOUTON 24/26 TUBES MOUS

CASIN1777-01

Préparation et présentation :
1.  Hachez la viande & travers une plaque de 3,5 mm et mélangez bien. a |q SAUCE MERGUEZ. Hachez a nouveau
la viande.

2. Remplissez les BOYAUX DE MOUTON 24/26.
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DONNER U SENS AUX SAVEURS D’AUJOURD’HUI VIANDE POUR FONDUE

“BOULETTES PANEESQ®

-

lngredlenfs : Nos produits :
e Tkgde hoché épicé -+ 100 g CHAPELURE DECO JAUNE +« 100 g CHAPELURE DECO
: = o _ S02248 - contient du gluten (blé) BLANCHE
™~ 100 g CHAPELURE AU MAIS S01786 - contient-dii gluten
CROUSTILLANT e 100 g MELANGE POUR
S02265 - contient du gluten, des CHAPELURE FOOTBURGER

Préparation et ésen.faf'on 3
P ; press o ceufs, de la moutarde, du céleri S02209 - contient du gluten (blé)

e 100 g CHAPELURE NAPOLI

1. Réalisez des boulettes d’environ-20 grammes. 502266 - contient du gluten, des

2. Enrobez-les des différentes chapelures.

= . i s cufs, du céleri ;
ROUl.ADE AU LARD o
Ingrédients : _ =t Nos produits :
- 1kg de haché épice "~ . 100g MELANGE POUR LEGUMES *
» quelques tranches de.lard fumé = - 502256

Prépu}éfion et présentation :

-5y Formet.des borilettde dendironio grommes et roulez-les dans une demi-tranche de lard fumé.

2. Plongez choque extrémité dans le MELANGE POUR LEGUMES.




DONNER DU SENS AUX SAVEURS DE DEMAIN : VIANDE POUR FONDUE
¢

1 kg de filet de porc « 50g de DRY GLAZE SATE
D7048553

=t

Coupez les filets de porc en dés d'environ 20 grammes.

2. Assaisonnez-les de DRY GLAZE SATE.
e o p o r=ie TGl MO INOE 9 TOS-0550; 010 "9 0501 0NN 0LN0 IONFOF ST JORGIL D ENEE ke 0 N0 0. oF e | (08T FHol [fe
* 1kg de steak tendre « 50g de MARINADE SECHE POUR BEUF

512654

=

Coupez les steaks en dés d'environ 20 grammes.

2. Assaisonnez-les de MARINADE SECHE POUR BCEUF.

&
* 1kg de filet de dinde « 10g d'HUILE AUX HERBES
D7033157
« 5g d’EPICES GRIL INDIENNES

S04536 - contient de la moutarde

=

Coupez le filet de dinde en dés d'environ 20 grammes.

9. Assaisonnez-les dHUILE AUX HERBES et d'EPICES GRIL INDIENNES.



A}

POISSON A

LA PLANCHA

SPicEs anp HERB®




DONNER DU SENS AUX SAVEURS DE DEMAIN : POISSON A LA PLANCHA

1 kg de scampis (décortiqués, avec téte) « 100g

100 g

L

de CHAPELURE CRUNCHY CAJUN
JX09157-02 - contient du gluten, des @ufs
de PATE A FRIRE LIQUIDE
JX07736-01

Prenez les scampis par la téte et plongez-les jusqu'a la téte dans la PATE A FRIRE LIQUIDE.

Enrobez-les de CHAPELURE CRUNCHY CAJUN.

1 kg de coquilles Saint-Jacques (nettoyées,

100 g
fraiches ou congelées)

50 tranches de lard fumé ¢

1 kg de tomates séchées au soleil

Assaisonnez les coquilles de TOP MARINADE AUX HERBES.
Enroulez chaque coquille d'une demi-tranche de lard.

s 4

de TOP MARINADE AUX HERBES

S06964

BATONNETS TEPOKUSHI/AVEC POIGNEE 9 cm
501303

Piquez ensuite deux coquilles Saint-Jacques sur un BATONNET TEPOKUSHI/AVEC POIGNEE, séparées par

une tomate séchée au soleil.

1 kg de scampis (décortiqués et déveinés) « 50g

Assaisonnez les scampis de DRY GLAZE FINES HERBES ET AlL

3

de DRY GLAZE FINES HERBES ET AIL
DZO4857Q

BATONNETS TEPOKUSHI/AVEC POIGNEE 9 cm
S01303

Enfilez-les par 2 sur un BATONNET TEPOKUSHI/AVEC POIGNEE.

1 kg de filet de pangasius (en morceaux « 10g
de 40 g)

Assaisonnez les petits filets de POIVRE A L'AIL

a4

APOLLO PROFESSIONAL POIVRE A
L'AIL
A370520-01 - contient du gluten, du céleri
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DONNER BU SENS AUX SAVEURS D’AU.IOURD’HUI POISSON A LA PLANCHA

f 'CABII.I.AUD MOUTARDE-ANETH o

Ingredlenfs : —_ = = Nos~ produnfs :

+ 1kg de filef de cabillaud- .~ <, . 50g de DRY GLAZE MOUTARDE-ANETH
st 3 D7048552 - contient de la moutarde

Préparafi}»h et présentation

1.  Coupez le filet de cabillaud en petits morceaux-d’environ 40 grammes.

2. Assaisonnez-les. de DRY GLAZE MOUTAR_Q_E-A—NETH

BROCHETTE DE SAUMON ©

Ingrédien.fs : 5 -~ Nos produits : .
*  Tkg de filet de saumon "+ 100.g "~ -de TOP MARINADE AUX HERBES
TN 506964
= BATONNETS TEPOKUSHI/AVEC POIGNEE 9 cm

PSS - S01308

Préparation et présentation :

’ e
1. Coupez le filet de saumon en morceaux d'environ- 40 grammes.

2. Marinez-les-avec la TOP MARINADE AUX HERBES.

3. Enfilez un morceau de saumon sur un BATONNET TEPOKUSHI/AVEC POIGNEE.

ROULEAU DE SOLE ©

Ingrédients : ' Nos produits :
* Tkg de rouleauxde sole - 50g de DRY GLAZE FINES HERBES ET AlL
DZO48572
. BATONNETS TEPOKUSHI/AVEC POIGNEE 9 cm
SO1303 g4

Préparation et présentation :

1. Assaisonnez les-rouleaux de so|eAc|e DRY GLAZE FINES HERBES ET AIL
2. Roulez-les et enfilez-les sur un BATONNET TEPOKUSHI/AVEC POIGNEE.

Ik




DONNER DU SENS AUX SAVEURS DE DEMAIN : POISSON A LA PLANCHA

*  1kg de poisson blanc ferme . 70g de MARINADE ESPAGNOLE
* 50 g de fenouil frais D7041209

* 50 g de carottes (en petits cubes)

1. Coupez le poisson blanc en lamelles ou en cubes.
2. Marinez-les avec la MARINADE ESPAGNOLE.
3.  Coupez le fenouil et la carotte en cubes et faites blanchir.
4. Meélangez les légumes avec les lamelles.
5. Présentez dans de petites coupelles sur le plat.
8" 0 [ 05700550 . 0550 mS " 0.0 O 00O TE 09 00 PLOME. 'O § 0L 105 S Or SR NS Oy W0 05 T igaifio==to, \is
s 2
* 600 g de filets de cabillaud « 100 g/kg de MELANGE POUR HACHE ROTI CULINA
* 400 g de filets de saumon D7048715 - contient du gluten, du soja

+ 100g MELANGE POUR CHAPELURE EASY SPECIAL
D7048760 - contient du gluten, du soja

1. Coupez finement le poisson et mélangez-le au MELANGE POUR HACHE ROTI CULINA.

2. Hachez le poisson a travers une plaque de 3 cm et mélangez le poisson finement haché jusqu'a obtention d'un
mélange lié.

3. Formez des boulettes d’environ 400 grammes et enrobez-les de MELANGE POUR CHAPELURE EASY
SPECIAL.




DONNER DU SENS AUX SAVEURS D’AUJOURD’HUI : MELANGE POUR TEPPANYAKI

BROCHETTE DE DINDE DONER KEBAB ©

Ingi‘édienfs 2 e Nos produits :

« kg i filetde dmde - - 50g de DRY GLAZE DONER KEBAB

«~ poivrons (en morceaux, vert, ]aune rouge) JX08013-01

e oignon touge (en morceaux) = . PIQUES 15 cm i

S01357

Préparation et présentation :

1. Coupezle filet de dinde en petits dés d’environ.15 & 20 grammes.
2. Assaisonnez-les de DRY GLAZE DONER KEBAB.

3. Enfitez-les sur |es PIQUES. en alternantraye@ain morcequ de poivron et d'oignon rouge.
=

I.ANIERES DE PORC SWEET THAI o

Ingrédients : - ; - Nos produits : e

s 1kg d.e viande de porc (en fines lanieres) -« 100 g . de TOP MARINADE SWEET THAI
+ 100-g de blanc de poireau (en julienne) . JXO7969 ol

Préparation et présentation :

- f

1.  Mélangez tous les ingrédients a'la TOP MARlNADE SWEET THAI

2." Présentez dans de. petites coupe”es sur |e plateau.”

|ngred|en+s : Preparahon et présentation:
+- 1kg de magret de canard 1. Coupez le magret de canard en portions d'environ

40 grammes.

EGALEMENT SUR CE PLATEAU :

o SCAMPIS CRUNCHY CAJUN (voir recette sous POISSON A LA PLANCHA)

e COQUILLES SAINT- JACQUES AUX HERBES (voir recette sous POISSON A LA PLANCHA)
o PANGASIUS AU POIVRE A L'AIL (voir recette sous POISSON A LA PLANCHA)

e BROCHETTE DE-SAUMON (voir recette sous POISSON A_!.A PLANCHA)

o ROULEAU DE SOLE (voir recette sous POISSON A LA PLANCHA)

o COURONNE D'AGNEAU (voir recette sous VIANDE TEPPANYAKI)







VIANDE
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DONNER DU SENS AUX SAVEURS DE DEMAIN : VIANDE POUR GOURMET
[ 3

¢ 1kg de haché épicé « 100g CHAPELURE AU FROMAGE
+ 300 g de fromage jeune (en petits dés) S02249 - contient du gluten, du lait, de la
moutarde

1. Meélangez le haché avec le fromage et formez de petits burgers.

2. Enrobez-les de CHAPELURE AU FROMAGE.

@

* 1kg de filet dagneau nature .« 150 g/kg de MARINADE AUX HERBES
S06964

S

Coupez le filet d'agneau en tranches de 40 g.
2. Assaisonnez-les ensuite de MARINADE AUX HERBES.

oy

«
* 1kg de cuisses de poulet (désossées, sans peau) - « 200 g/kg de MARINADE POUR VOLAILLE
»  Qignon rouge coupé en petits quartiers S04329 - contient du soja, de la
o Poivrons de différentes couleurs coupés en petits quartiers moutarde et du céleri

» Petites piques & brochettes 10 cm

1. Coupez les cuisses de poulet en petits cubes.
9. .Assaisonnez-les de MARINADE POUR VOLAILLE et laissez mariner une nuit

3. Enfilez-les sur les piques avec l'oignon et le poivron.

&

« 1kg de haché épicé « 40g d'AROME DE HAMBURGER
S08528
. 50¢g de KETCHUP
S O2508

1. Mélangez le haché épicé & 'TAROME DE HAMBURGER.
2. Incorporez ensuite le KETCHUP et formez des burgers carrés-de 40 g.
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~SCHNITZEL DE POULET ©

DONNER BU SENS AUX SAVEURS D’AU.IOURD’HUI VIANDE POUR GOURMET

s

-

Ingredlerﬂ's o e Nos produits :
¢ Tkg de filetde poulet .- -~ e kg de MARINADE POUR POULET
+ 200 g de lait concentré . S MARINI715-0O1 contient du lait

e 500¢ MELANGE POUR CHAPELURE - -~

SCHNITZEL DE POULET

Préparatibn et présentation : S02214 - contient du gluten, de la moutarde, du céleri

1. Coupez. le filet de poulet en petites escalopes-de 40 g.
2. Mélangez la MARINADE POUR PQULET avec le lait concentré et laissez mariner une nuit.
55, Enrobez les de MELANGE POUR CHAPEL'URE SCHNITZEL DE POULET.

FII.ET DE PORC AU BOURSIN Q

Ingrédients : e : - Nos produits :
T e e e e 00 , ~ JEPICES POUR SATE SSA/SMG
+ 100 g de fromagé aux fines herbes EiE N R S02656 - confient de la moutarde

e 90 franches de lard fumé " :

Préparation et présentation : .

1. Ouvrez le filet de porc dans le sens de la longueus.ef: garnissez ' EPICES POUR SATE SSA/SMG

2. Badigeonnez ensuite tout l'intérieur du filet de porc de fromage aux fines herbes et roulez-le délicatement.

3. " Placez les tranches de lard fumé les une’s a c6té des autres en les faisant se chevaucher et roulez le filet de porc
dans celles:ci.

| ESCAI.OPE DE DINDE G

Ingrédients : Nos produits :

+ . 1kg'defilet de dinde . e 20g¢g dEPICES EXOTIQUES POUR POULET
= S02689 - contient de la moutarde, du céleri

Préparation et présentation :

1. Coupez le filet de dinde en escalopes de 40 g.
2. Garnissez d'EPICES EXOTIQUES POUR POULET en touche finale une fois les escalopés dlsposees sur le

plateau.

...... . . . & 6=9" 0 6 6 0 6. 0 6. .010 0 O o 0.0 o,p..8 . e o o o o o . . . . . . . . - .

STEAK BOURGUIGNON Qo

Ingrédients : Nos produits:
e 1kg de steaks tendres « 25g/kg MELANGE BOURGUIGNON
e 250 g de beurre mou D7041287 - contient du gluten, du soja

Préﬁaraﬁon et présentation :
1. Coupez les steaks en belles portions de 40.g.
2. Mélangez le beurre au MELANGE BOURGUIGNON

3. Injectez le beurre tendre sur les steaks en formant de jolies pe’rltes roseHes

Ik




DONNER DU SENS AUX SAVEURS DE DEMAIN : VIANDE POUR GOURMET

1.

2

I

&

1 kg de réti de veau « 10g/kg dAPOLLO PROFESSIONAL
MELANGE POIVRE & SEL
JX02989

Coupez le r6ti de veau en belles escalopes de 40 g.
Disposez-les délicatement sur le plateau et garnissez de MELANGE POIVRE & SEL

Rt ishge 0. g0 Ol 0/LOS 0,0 @ 0:[00- 0= F0 OB CEOEG, TOT SOOI OFANE 0L EOT IO 1 01 07 6 7 W W Te, e "ol R
¢
1 kg de péte a chipolata assaisonnée et . 10g de FINES HERBES
préte a l'emploi S02547
BOYAUX DE MOUTON CAL 20/24
SO103

Mélangez la pate préte a I'emploi avec les FINES HERBES. Remplissez les BOYAUX DE MOUTON




SPicEs anp HERB®




DELICIEUX EN ACCOMPAGNEMENT:

e 1kg de pommes de terre grenailles . 1pc SACS DE CUISSON 300 x 400
S01286
« 50g de CREME D'OIGNONS
JXO1716
e 20¢g de REJOFIX GOLD

JX03177 - contient du lait, de la moutarde

Rincez les pommes de terre.

Mettez-les dans un SAC DE CUISSON 300 x 400

Garnissez de REJOFIX GOLD.

Placez sous vide.

Faites les cuire dans un cuiseur a vapeur a 95 °C pendant 40 a 50 min. (selon |'épaisseur des pommes de terre).
Refroidissez le plus rapidement possible.

Coupez les pommes de terre en deux et mélangez-les & la CREME D'OIGNONS.

NoUA LR~

Conseil : cuisez-les encore un peu pour un plat préparé.
Envie d'une autre saveur ? N'hésitez pas a essayer une autre TOP MARINADE de notre vaste gamme.

ESSAYEZ CES DELICIEUSES SAUCES DE NOTRE GAMME

SAUCE EXOTIQUE SAUCE SALADE ESPAGNOLE
S08444 - contient i S00956 - contient
des (Eufs, de la moutarde des ceufs, de la moutarde
5 kg 5 kg
SAUCE TARTARE SPECIALE SAMOURAI
SO1002 - contient des eufs, SAUCE1826-01 - contient
de la mouforde, du céleri des oeufs, de la moutarde

5 kg 3 kg
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