ASTUCE
DU CHEF

Pour obtenir une sauce bien
onctueuse, vous pouvez
I'émulsionner a 'aide d’un petit
mixeur plongeant.
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auec Lo Vacke quit® Foumule Plus  oc 2t

TEMPS DE PREPARATION: 30 MIN « TEMPS DE CUISSON : 10 MIN

INGREDIENTS (POUR 160 CONVIVES) :
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800g 700g 8L de bouillon de 2kgde 500gde
de beurre de farine cuisson de la dinde La Vache quirit® créme épaisse
Formule Plus
e =5
V@@ + + % + 3%, +
15kgde 5kg de sauté 2kg de quenelles 100 crodtes Sel /
champignons dedindecuit facgon  natures ouvolaille de bouchee poivre
de Paris blanquette
PREPARATION DE LA RECETTE : = Lo+ WM’ML '
1. Realiser unroux avec la farine et 700 g de beurre. 5 LaVacke quint’ .
Laisser refroidir. Foumude Plus apporte de
2. Faire bouillir le bouillon de dinde et lier avec le roux. D Uonctuosits o lo sauce ef,

3. Ajouter la creme et La Vache qui rit® Formule Plus, puis rectifier 4 fauorise la Liaisan
I'assaisonnement. .

4. Sauter les champignons escalopés avec le beurre restant et des ingrédients.
réserver.

5. Mélanger la dinde, les quenelles coupées en dés, les
champignons.

6. Ajouter la sauce blanche et maintenir au chaud.

7. Chauffer les bouchées au four.

8. Garnir les croltes au moment du service.

LS NG LG BTG I - 97 de protéines en plus
PEIEN L ENEN I ECCIIACEE L - 6 fois plus de calcium
La Vache qui rit® Formule Plus + 9 fois plus de vitamine D

Valeurs nutritionnelles pour 1 portion (environ 200 g) : Energie: 2226,5 Kj/532,8 Kcal - Matiéres grasses:30,6 g - Dont acides gras
saturés: 16,7 g - Glucides: 40,4 g - Dont sucres: 1,7 g - Protéines: 22,9 g - Sel: 2,0 g - Calcium : 265,7 mq - Vitamine D: 2,8 pg




