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)  Pour] ir une belle cuisson

) dela & cannelloni, il
faut bie \recouvrir avec
la sauce tomate qui doit étre
plutét fluide. La pdte va se
gorger dele aturelle de

" i

T

Une portion de cannelloni avec Boursin®
Cuisine apporte 58,6% moins d’acides gras
saturés (les lipides les moins favorable) et
1,3% moins de sel par rapport & une recette
traditionnelle.
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i Cannelloni a la nicoise

w

Préparation : 40 min - Cuisson : 20 min + 30 min

Codt par convive : 1€ pour une portion de 200 g

« 300 ml d’huile d’olive 1. Chauffer I'nuile d'olive et faire suer les oignons quelques

+ 15kg doignons ciselés minutes.

+ 75 kg dégrené de boeuf surgelé 2. Ajouter I'égrené de boeuf et laisser cuire.

Tcof mldojus deisec] 3. Verser le jus de beeuf et le bouquet garni et continuer de cuire

« 1bouquet garni
« 75kg de feuilles de blette

ou d'épinards blanchis hachés
+ 3 kg de sauce tomate

la viande.

4. Ajouter les blettes ou épinards puis la sauce tomate et cuire &
nouveau jusqu’d licison de tous les éléments.

. 2kg de Boursin® Cuisine 5. Terminer avec les 2 kg de Boursin® Cuisine, bien mélanger et
«  4kgde cannelloni sec rectifier lassaisonnement.
+ 9kgdesauce tomate 6. Faire refroidir en cellule l'appareil & cannelloni.

* 400 mide bouillon de bosuf Garnir les tubes de cannelloni et les ranger dans un plat

* 2kg de Boursin® Cuisine individuel ou dans une plaque GN.

« Sel, Poivre .
8. Recouvrir avec la sauce tomate.

Valeurs nutritionnelles @ la portion de 200 g:: 9. Détendre le Boursin® Cuisine avec le bouillon de boeuf et

Energie :. 1064.97 kjoules / 2‘54,_2 kecal - Matlere§ verser sur les cannellonis.
grasses :12,8 g dont 2,3 g d'acides gras saturés —

Glucides :19,7 g dont 262 g de sucres - Fibres: 3 g - 10. Cuire au four &180°C pendant 30 & 35 minutes.
Protéines:12,3 g - Sel: 0,8 g- Calcium:459 mg - o o
Vitamine C:2138 pg 1. Servirimmédiatement.

Préparation : 15 min - Cuisson : 30 min CoUt par convive : 110 € pour une portion de 200 g

« 13 kg de cannelloni 1. Mixer les cannellonis avec le lait chaud.
alanigoise avec 2. Ajouter les blancs d’ceufs en poudre et mixer & nouveau.
Boursin®Cuisine 3 Rectifier I isonnement
+ 1kg de Boursin®Cuisine - rectiieriassdaisonhement.
« B8Ldelaitchaud 4. Verserle mélanger dans un bac GN graissé ou dans un
« 600 g de blancs moule silicone.
d'ceufs en poudre 5. Couvrir le bac ou filmer le moule silicone.
* Sel,Poivre 6. Cuire le tout dans un four vapeur ou mixte & 95°C jusqu'a
atteindre 85°C & coeur.
Valeurs nutritionnelles d la portion 7. Refroidirimmédiatement.
de 200 g: Energie : 936,5 kjoules [ 224] B .
kcal - Matigres grasses : 10,6 g dont 8. Démouler et couper en cube (sauf pour le moule silicone).
19 g dacides gras saturés - Glucides: g Remettre en température & 65°C & coeur au moment du
15,3 g dont 4,4 g de sucres - Fibres:18 g - service
Protéines:15,6 g —Sel: 0,6 g- Calcium: ’
97,8 mg - Vitamine C: 0,3 ug 10. Servirimmédiatement.

Une portion de cannelloni manger-mains avec Boursin® Cuisine apporte 21% de lipides en plus
avec 4,5% moins d’acides gras saturés par rapport & une recette traditionnelle.

28 | BEL FOODSERVICE



