
Ingrédients 
pour environ 100 adolescents

•	 5 kg de quinoa rouge (produits bruts)
•	 1,2 kg net d’oignons rouges
•	 3 kg net cru de champignons blonds
•	 600 g de beurre  
•	 5 kg de mélange mixte de légumes 

d’automne surgelés 
•	 2,5 kg de Boursin® Cuisine
•	 Sel / Poivre

Progression de la recette
1.	Faire cuire le quinoa dans un grand 

volume d’eau salée. Égoutter et réserver.
2.	Pendant ce temps, rincer et émincer les 

champignons et les oignons.
3.	Faire fondre le beurre dans une sauteuse 

et faire revenir les oignons et les 
champignons pendant 8 minutes.

4.	Ajouter les légumes d’automne, 
assaisonner et cuire pendant 10 minutes.

5.	Verser le quinoa et mélanger. Enrober le 
tout avec le Boursin® Cuisine.

6.	Rectifier l’assaisonnement si besoin.

Ingrédients 
pour environ 100 adolescents 

•	 7 kg de coquillettes 
•	 4 kg de champignons 
•	 1 dl d’huile d’olive 
•	 Herbes de Provence
•	 3 kg d’épinards 
•	 5 kg de Cantadou® Professionnel Nature
•	 3 L de lait 
•	 Sel / Poivre   

Progression de la recette
1.	Cuire les coquillettes « al dente ». 
2.	Faire précuire les champignons coupés en 

lamelles dans une poêle à feu moyen avec de 
l’huile d’olive, parsemer d’herbes de Provence et 
réserver.

3.	Faire ensuite revenir les épinards dans la même 
poêle afin qu’ils réduisent, saler.

4.	Mélanger le Cantadou® Professionnel Nature 
avec le lait et mixer. 

5.	Ajouter le Cantadou® Professionnel Nature 
	 aux légumes.
6.	Dans un plat à gratin, répartir les pâtes et 		

les légumes et saupoudrer le dessus d’herbes 	
de provence.

7.	Faire cuire 30 minutes à 180°C.

Cantadou® Professionnel Nature 
complète l’apport protéique de 
ce plat et apporte une touche 

fromagère gourmande.

POÊLÉE DE QUINOA ET LÉGUMES D’AUTOMNE 
au Boursin® Cuisine

GRATIN DE PÂTES  
CHAMPIGNONS ET ÉPINARDS  
au Cantadou® Professionnel Nature

Temps de préparation : 30 min - Temps de cuisson : 35 min

Temps de préparation : 25 min - Temps de cuisson : 35 min

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 :  
520,40 kJ / 124,45 kcal
Matières grasses : 5,63 g
dont acides gras saturés : 2,99 g 
Glucides : 14 g
dont sucres : 1,7 g
Protéines : 3,18 g
Calcium : 11,60 mg
Sel : 0,22 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 :  
583,04 kJ / 139,03 kcal
Matières grasses : 6,13 g
dont acides gras saturés : 3,89 g 
Glucides : 15,84 g
dont sucres : 1,29 g
Protéines : 4,20 g
Calcium : 31,47 mg
Sel : 0,17 g

0 1€

0 1€

Le goût unique de 
Boursin® pour des entrées 
gourmandes et qui 
changent ! 

Avec Boursin® Cuisine, bénéficiez :
•	D’une texture crémeuse et la garantie d’un goût constant d’ail et fines herbes 

dans vos préparations
•	D’une sauce plus légère qu’une mayonnaise classique* ou qu’une crème
•	D’un produit prêt à l’emploi, simple et pratique à mettre en œuvre
* Boursin® Cuisine contient 19% de matières grasses vs min 70% pour une mayonnaise et 30% pour une crème.

PROTOCOLE
CUISINE 

CENTRALE 
PLAT SANS VIANDE
LÉGUMINEUSES + CÉRÉALES + LÉGUMES

Proportions idéales pour un plat veggie : 
1/3 légumes, 1/3 légumineuses et 1/3 céréales, 
OU ½ légumes, ¼ légumineuses, ¼ céréales. 
Le fromage complète l’apport protéique.

LIAISON CHAUDE LIAISON FROIDE

Protocole  
conditionnement/  

refroidissement

Stockage

Restitution convivesRestitution convives

J max. J+3

Protocole  
stockage  

avant service

La Vache qui rit® Nature
•	Apporte de l’onctuosité et 
permet de faire manger plus 
facilement les mélanges de 
céréales / légumineuses

•	Complète l’apport protéique 
pour un plat sans viande 

Incorporation

Préparation de 25 kg 
de légumineuses + 
céréales + légumes

selon protocole  
habituel

à intégrer progressivement 
selon la texture souhaitée

Mélanger :
La Vache qui rit®  

Nature
+

Liquide de  
mouillement 

6 kg +/- 6 L 

Proposez une recette végétarienne qui séduit 
petits et grands. Le fromage La Vache qui rit® 
Nature complète l’apport protéique du plat et 
assure aussi le crémeux et le goût !

Jean-Marc LAFORETS
Conseiller culinaire Bel Foodservice
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