bel Foodservice

o0 |ngrédients pour 10 personnes

. Champignons de Paris 0,200kg
. Lardons 0,1 OOLkg

.Vin rouge 0,5

.Fond brunlié0,5L

. Persil

® ® Mise en ceuvre

i al'huile.
les morceaux de viande a I'ht o .
12. CD%gﬁ;er et suer la garniture aromatique q?)taclli‘t?g r'\eztﬁa?outer
) mirepoix. Déglacer au vin rouge, porter a ebu
run lié. ) ) et
3 ‘?nfr?nr:e?gt;r les morceaux de viande, a_ajotétee:r::; igécr):Sc?g:sciiq?J !
. i i t cuire }
uet garni. Assaisonner et ! e
Eubg kl;gsse t%mpérature (entre 66°C et 80 C) en fonction

temps dispor)ible. )
4. Décanter la viande. Ré

scessaire avec fécule. ) ea
rC]f)%fectionner la purée en cuisant les pommes de te

i S cle
four vapeur. Mouliner avec une grille fine et détendre ave
lait et La vache qui rit® Formule Plus.

iliser le collagéne
ettra de solubili e

duire la sauce et réaliser une liaison si

w

e temps/température perm .
é? C%Lg;énir urf)e viande particuliérement tendre. Une cuisson

permettra dobtenir un meilleur rendement.

i Accompagnement :
V|gnde ¢ bourguignon . Pommes de terre cuites
.Viande a g Capeur 1 kg

Lﬁ?lg ‘89030 L . La vache qui rit® Formule Plus
. Carottes 0,200 kg 0100 9|
. Qignons 0,200 kg . Lait 0.

Boeuf Bourguignon

avec La vache qui rit® Formule Plus

Texture mixée

o0 Ingrédients pour 10 personnes

Viande :
« Boeuf bourguignon 0,500 kg

- La vache qui rit® Formule Plus

Accompagnement :
« Pommes de terre cuites
vapeur 1 kg

1. Mixer a chaud la viande en ajoutant La vache qui rit®
Formule Plus. Lisser avec le lait, incorporer les ceufs et
mélanger.

2. Rectifier 'assaisonnement et mouler sur la base de 90-100
g/pers.

3. Cuire 15 minutes a 90°C environ ou 10 minutes a 100°C.

4. Servir avec la purée de pommes de terre réalisée comme
pour la texture entiére.
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Le + produit

La vache qui rit® Formule Plus permet de réhydra-
ter les mixés pour une déglutition facilitée.

®® Ingrédi
Viande : ngredients pour 10 personnes

0,125 k - La vache qui rit® Formule Plus |« Sauté de boeuf 1,050 k
o 01380 ) 0'1.00 kg * La vache qui rit* Formugl’e Plus :gglrot_tes 000
- Eufs 0,075 kg - Lait 0,300 L 0,200 kg Lo vachqui
. Hmlg de colza 0,010 L Oaz\(;ache aue
 Bouillon 0,500 | Hule a0
. é\g)lar—agar 0,026 kg . Sucr: Oeog(()),lia o
6 Mise on couvre el- Poivre - Sel 0,02’2 kg ¢

® ® Mise en ceuvre
Pour la viande :

1. Cgire a82°Cpendant 1

2. Mlxgr les morceaux de é(?eel.lljfr 2?1'
I'huile de colza et L3 vache qui ri

ajouter l'agar-agar.

3. Thermosceller et pasteuriser
Procéder & un refroidissement rapide.

Pour la garniture ;
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Tailler et dresser.
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Accompagnement ;

» Cumin : une pincée
+ Agar-agar 0,067 kg
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RECETTE ADAPTEE
AU MANGER-MJ-\‘IN

Formule Plus

190 L

011 kg de
Formule

J

Recettes déclinées en textures modifiées a destination des séniors en maison de retraite et hopitaux



