
Cousteron® BIO  
apportera de la saveur à 
vos gratins avec sa pâte 

tendre et fondante et 
son goût doux et rustique 

en adéquation avec 
les goûts des jeunes 

convives.

Ingrédients 
pour environ 100 adolescents ou 125 enfants en primaire 

• 2,5 kg net d’endives rouges ou vertes
• 2,5 kg net de pommes vertes
• 1,5 kg net de betteraves 
• 8 dl d’huile d’olive 
• 3 dl de vinaigre blanc 
• 1 kg de dés de jambon blanc 
• 3 sachets de Zigzag de   

Leerdammer® 750 g 
• Sel / Poivre blanc 

Progression de la recette
1. Rincer et effeuiller les endives.
2. Rincer et trancher les pommes en fines 

tranches.
3. Couper les betteraves en lanières.
4. Préparer une vinaigrette en mélangeant 

l’huile d’olive et le vinaigre blanc. 
Assaisonner.

5. Dresser à l’assiette en déposant les 
endives, les pommes et les betteraves. 
Ajouter les dés de jambon blanc et finir par 
les Zigzag de Leerdammer®.

6. Juste avant de servir, verser une cuillère à 
soupe de vinaigrette sur le tout.

Ingrédients 
pour environ 100 adolescents 

• 10 kg de pommes de terre BIO (produits bruts)
• 8 kg de choux-fleurs BIO 
• 20 oignons BIO 
• 15 cl d’huile végétale BIO 
• 3 kg de lardons BIO
• Poivre 
• 30 Cousteron® BIO de 200 g 

Progression de la recette
1. Éplucher et faire cuire les pommes de terre dans 

de l’eau bouillante salée pendant 20 minutes. 
Égoutter. Laisser refroidir.

2. Couper le choux en fleurettes et faire cuire dans 
de l’eau bouillante salée pendant 15 minutes. 
Égoutter et réserver.

3. Faire revenir dans une poêle à feu moyen les 
oignons émincés dans l’huile d’olive. Ajouter les 
lardons.

4. Répartir les pommes de terre, les choux et le 
mélange oignons et lardons dans un plat à gratin, 
poivrer.

5. Couper les Cousteron® BIO  en lamelles et les 
répartir sur le gratin. 

6. Faire cuire 30 minutes à 180°C.

SALADE VITAMINÉE 
et Zigzag de Leerdammer®

LA COUSTIFLETTE DE CHOUX  
ET POMMES DE TERRE 
au Cousteron® BIO  

Temps de préparation : 20 min - Temps de cuisson : 15 min

Temps de préparation : 15 min - Temps de cuisson : 50 min

Coût moyen par portion

Ration recommandée 
Pour un enfant en primaire :  
50 à 70 g
Pour un adolescent en collège/ lycée :  
80 à 100 g
 
Valeurs nutritionnelles pour 100 g  
Valeurs énergétiques :  
720,04 kJ / 173,89 kcal
Matières grasses : 13,62 g
dont acides gras saturés : 4,90 g 
Glucides : 4,79 g
dont sucres : 3,92 g
Protéines : 7,61 g
Calcium : 188,16 mg
Sel : 0,52 g

Coût moyen par portion

Ration recommandée 
Pour un enfant en primaire :  
200 à 250 g
Pour un adolescent en collège/ lycée :  
250 à 300 g

 
Valeurs nutritionnelles pour 100 g  
Valeurs énergétiques :  
622,96 kJ / 149,55 kcal
Matières grasses : 9,80 g
dont acides gras saturés : 5,37 g 
Glucides : 6,56 g
dont sucres : 1,28 g
Protéines : 8,09 g
Calcium : 165,24 mg
Sel : 0,70 g

0 1€

0 1€

Apportez du volume et de 
la variété à vos salades 
avec ces cossettes en 
forme de zigzag ! 

SAUCISSES 
DE VOLAILLE 
ET POLENTA  

CROUSTILLANTE  
au Cantadou®  
Professionnel  

Nature

AIGUILLETTES  
DE POULET  

ET FARFALLES 
sauce Boursin® Cuisine

Sans lardons = recette veggie !

Les goûts très prononcés ne 

plaisent pas toujours aux 

enfants. C’est pourquoi ces 

plats, familiers et pleins de 

nutriments, sont un bon 

choix. 

ASTUCE  
ANTI-GASPI

ENTRÉE NON VEGGIE

PLAT NON VEGGIE

100% BIO
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