
Ingrédients 
pour environ 100 adolescents ou 125 enfants en primaire 

• 10 kg de pommes de terre 
• 1,2 dl de vinaigre blanc
• 2 kg de Boursin® Cuisine 
• Sel / Poivre

Progression de la recette
1. Faire cuire les pommes de terre 

épluchées dans un grand volume  
d’eau salée.

2. Les égoutter et les couper en gros dés.
3. Mélanger le vinaigre blanc au  

Boursin® Cuisine.
4. Incorporer le fromage aux pommes  

de terre refroidies, assaisonner  
et mélanger.

SALADE DE  
POMMES DE TERRE   
au Boursin®Cuisine
Temps de préparation : 20 min  
Temps de cuisson : 15 min

Ingrédients 
pour environ 100 adolescents ou 125 enfants en primaire 

• 2,5 kg de mélange de jeunes  
pousses automnales (betterave, …)

• 100 à 125 pièces de Mini Babybel®

• 500 g de farine
• 2 kg d’œufs 
• 1,5 kg de chapelure fine 
• 5 dl d’huile végétale
• 8 dl d’huile d’olive 
• 3 dl de vinaigre balsamique
• Sel / Poivre

Progression de la recette
1. Rincer et essorer les jeunes pousses. 

Réserver.
2. Ôter l’emballage des Mini Babybel®.
3. Les faire paner « à l’anglaise » en les 

trempant successivement dans la 
farine, les œufs battus et la chapelure.

4. Faire dorer sur chaque face dans un 
fond d’huile et renouveler l’opération 
en les cuisant au moins 10 par 10.

5. Réserver les Mini Babybel® panés 
dans du papier absorbant.

6. Préparer une vinaigrette en 
mélangeant l’huile d’olive et le 
vinaigre balsamique. Assaisonner.

7. Dresser à l’assiette en déposant les 
jeunes pousses, verser la vinaigrette et 
déposer un Mini Babybel® pané par 
personne.

POUSSES DE SAISON  
et Mini Babybel®panés 
Temps de préparation : 20 min 
Temps de cuisson : 15 min

Coût moyen  
par portion

0 1€

Ingrédients 
pour 100 convives 

• 7,5 kg net de fleurs de brocolis 
surgelées Daucy®

• 3 kg net de pommes de terre 
précuites

• 2,5 kg d’œufs 
• 1 kg de farine 
• 3 kg de Boursin® Cuisine
• Sel / Poivre

Progression de la recette
1. Préchauffer le four à 180°C .
2. Faire blanchir les fleurs de brocolis 

dans un grand volume d’eau salée 
pendant 10 minutes. Égoutter et 
réserver.

3. Rincer les pommes de terre et les 
couper en dés de 1 cm environ.

4. Battre les œufs en omelette. 
5. Ajouter la farine, le Boursin® Cuisine 

et mélanger à nouveau. Assaisonner.
6. Répartir les dés de pommes de terre 

et les fleurs de brocolis dans un plat à 
gratin.

7. Verser l’appareil jusqu’en haut pour 
bien recouvrir les légumes.

8. Faire cuire pendant 25 minutes à 
180°C et servir avec une salade par 
exemple.

BROCOLI DAUCY  
au Boursin®Cuisine 
FAÇON CLAFOUTIS
Temps de préparation : 25 min  
Temps de cuisson : 35 min

Astuce du chef : cette base de 
clafoutis sera la même avec d’autres 
légumes de saison, vous pourrez aussi 
faire varier les formes de moules pour 

une finition originale.

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 
SOUPE

Préparation et cuisson  
des légumes selon  
protocole habituel

Incorporation de  
La Vache qui rit® Nature 

dans le bouillon

LIAISON CHAUDE LIAISON FROIDE

Protocole  
conditionnement/  

refroidissement

Stockage

Restitution convivesRestitution convives

J max. J+3

Protocole  
stockage  

avant service

MIXAGE

2,5 kg 

=

25 L

La Vache qui rit® Nature
• Donne du liant
• Apporte une belle  
onctuosité

• Une soupe plus légère  
qu’avec une crème  
classique*

• Conditionnement :  
terrine 1 kg ou  
seau 5,5 kg

*La Vache qui rit® contient seulement 18,5% de matières grasses contre 30% pour une crème standard.

Stéphane LEGER
Conseiller culinaire Bel Foodservice

La Vache qui rit® Nature donne beaucoup de liant 
et est très simple d’utilisation : détendez-là avec 
votre bouillon de légumes, incorporez et mixez !

Ration recommandée 
Pour un enfant en primaire :  
20 à 40 g de salade + 1 Mini Babybel®

Pour un adolescent en collège / lycée :  
20 à 40 g de salade + 1 à 2 Mini Babybel®

 
Valeurs nutritionnelles pour 100 g  
Valeurs énergétiques : 1147,53 kJ / 275,88 kcal
Matières grasses : 19,60 g - dont acides gras saturés : 5,31 g 
Glucides : 14,55 g - dont sucres : 1,35 g
Protéines : 9,44 g - Calcium : 166,89 mg - Sel : 0,66 g

Ration recommandée 
Pour un enfant en primaire :  
150 g
Pour un adolescent en collège / lycée :  
200 g

 
Valeurs nutritionnelles pour 100 g  
Valeurs énergétiques : 429,18 kJ / 102,56 kcal
Matières grasses : 5,08 g - dont acides gras saturés : 2,66 g 
Glucides : 8,79 g - dont sucres : 1,72 g
Protéines : 4,55 g - Calcium : 33,71 mg - Sel : 0,29 g

Coût moyen  
par portion

0 1€

Coût moyen  
par portion

0 1€

Ration recommandée 
Pour un enfant en primaire : 60 à 80 g/pers. 
Pour un adolescent en collège / lycée : 80 à 100 g/pers.
 
Valeurs nutritionnelles pour 100 g  
Valeurs énergétiques : 472,70 kJ / 112,56 kcal
Matières grasses : 4,47 g - dont acides gras saturés : 2,60 g 
Glucides : 14,99 g - dont sucres : 1,48 g
Protéines : 2,25 g - Calcium : 5,79 mg - Sel : 0,26 g

ENTRÉE

ENTRÉE

ACCOMPAGNEMENT LÉGUMES

Astuce : une entrée idéale pour une 
animation festive autour du fromage 
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