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180 g 2,4 kg 15 ¢l
d’échalotes de sardines de jus | . | . [ | | |
a I'huile de citron

égouttées i I.’ASTUCE DU CHEF |

 Le pain grillé taillé en forme
. . ‘ﬁ' . . de mouilleftes donne du
— - - ludisme & cette recette |

120 g 1.2 kg de Sel / |
de moutarde Cantadou® poivre |
douce Professionnel

Ail & Fines herbes N
[

2 kg de pain grillé R
au froment |

Progression de la recette I
1. Hacher finement les échaloftes. N
2. Enlever I'aréte centfrale des sardines.

3. Ecraser les sardines, puis ajouter les T i i —
. . , | Valeurs nutritionnelles pour 100 g/
échaloftes, le jus de citron et la moutarde. = &

L Valeurs énergétiques 1196,5 kJ / 285,4 kcal
4. Incorporer Cantadou® Professionnel Ail & _ Matieres grasses 1349
- dont acides gras saturés 619
Fines herbes. Glucides 2579
5. Rectifier I'assaisonnement. dont sucres 259
\ Protéines 14,4 g
6. Dresser dans des verrines et accompagner Sol Mo
de pain grillé franché comme des
' . “\“E”["
mouillettes (20 g par convive). SR
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