L’astuce

N’hésitez pas a remplacer le camembert par un fromage de votre région, ou par
un fromage au golt moins prononcé.

Plat - Hiver
Far normand salé

RO

(E%
Ingrédients pour 100 Enfants © < Trier, laver, désinfecter, puis rincer
: abondamment a l'eau claire les pommes de
Pomme de terre fraiche 3,300 KG : terre et les choux-fleurs. Emincer en tranches,
Chou-fleur moyen frais 1500 KG - débarrasser dans des gastronormes perforés.
’ : Cuire au four vapeur 5 a 7 minutes. Débarrasser
0 camembert 3,000 UN dans des gastronormes pleins, réserver.
O &uf entier liquide 0650 LT :
ﬁ Lait 1/2 écrémé UHT 1300 T | ° Détailler les camemberts en petits morceaux.
R o ’ : Réserver en enceinte réfrigérée (0/+ 3 °C).
ﬁ Creme liquide 35 % UHT 0,850 LT
Noix de muscade moulue 0,002 KG * Fouetter ensemble le lait, la créme, I'ceuf
sel fin 0015 KG : entier liguide et la noix de muscade, assaisonner.
: Parsemer les morceaux de camembert sur les
........................................................ . légumes, napper de lappareil. Cuire au four
Portion 71g : (170/180 °C), 40 a 45 minutes. Refroidir, réserver
Colt e : en enceinte réfrigérée (0/+ 3 °C) jusqu’au
Temps de préparation °° : moment du service.
VALEURS NUTRITIONNELLES POUR 100 G
Appprt Protéines Lipides dont AGS Glucides Sel Calcium
calorique
123 keal
510 kJ 52¢g 7,7¢ : 46¢g 738 04¢g 75 mg
Critere GEMRCN
e Aucun




Comment lire et utiliser votre fiche recette :

Allergénes : . Type de plat / période
6 $ (%) O Entrée / Plat / Dessert :
Lait  Gluten Fruitsacoque CEuf : i Automne / Hiver / Printemps - Eté :

Céleri Soja Moutarde  Sulfites

Proposition de menu
végétarien associé

Cible
Enfant
(maternelle / primaire)
Ado (college / lycée)

Plat - Hiver ) e Far normand salé*
Far normand salé

e Quenelles forestieres
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L’astuce

un fromage au godt moins prononcé.
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Ingrédients pour 100 Enfants o Trier, laver, désinfecter, puis rincer | 0 I , d. t ) . Fa I sse I I e a u co u I IS d e
abondamment & l'eau claire les pommes. de. . ngredients . .

Pomme de terre fraiche 3300 KG : terre et les chouxfleurs, Emine~s*® " . f b

Chou-fleur moyen frais 1500 kg ., deparrasser 4t P e pour 100 convives ° rampoise

“ R P aee 3 8 7 NAULES! Débafrasser
=, 0 camembert s 43 ERRS DA dans des gastronormes pleins, réserver. | T i et .
°.0 Guf entier liquide 0,650 LT . . .
e %1 tmler s camambarsan s morcen, . ¢ Verrine kiwi-grenade
e i Réserver en enceinte réfrigérée (0/+3°C). | Ll iiiiiiieeeeieeetaitentaaans f .
§ créme liquide 35 % UHT ogs0 T i L : ° *Recette disponible sur Interfel.com

Noix de muscade moulue 0,002 KG . Fouetter ensemble le lait, la créme Tosur . tee. r4 r4

- oot k| enteriqude et novde muscade,sesionner. 1. Déroulé
Parsemer les morceaux de camembert sur Ies t.
\gumes, napper de Tapparel. Culre 2u four de la recette

Portion 71g i (170/180°C), 40 a 45 minutes. Refroidir, réserver

Coiit @. | °n enceinte réfrigérée (0/+ 3 °C) JUSQUAU | lieieeeeeiiaceeeeenennaaeeraaaaaent

%, moment du service.

Apport

Temps de préparation

VALEURS N m ELLES POUR 100G

Protéines Llpldes. dont AG.‘r Glucides Sel Calcium
calorique
i 528 7780t ake '-:~,7,3 g o4g 75 mg
Crittre GEMRCN  * ' eco e essssssssssssssnssrssss st D
* Aucun
. Valeurs
Nutritionnelles

N'hésitez pas & remplacer le camembert par un fromage de votre région, ou par
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i Lastuce
i Proposition de variante de la recette

Criteres GEMRCN
Critéres nutritionnels
pour les fréquences
d’apparition des plats

. Temps de préparation

occ A anticiper

Trés rapide

Rapide

. @0

pour 100 g de produit fini

Trés bon marché

Bon marché

e e e Accessible
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Protéines 15,1 %

Glucides 34,9 %

Lipides 50,0 %

Hors apports en glucides fournis par le pain au
cours du repas
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