Plat - Hiver

Gratin de tortis
montagnard au potiron
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Ingrédients pour 100 Adolescents i« Trier, laver, désinfecter, éplucher puis rincer
abondamment a I'eau claire les légumes. Emincer
$ Torti PQS 3,800 KG : lesoignons, mixer l'ail, réserver. Détailler le potiron
Potiron frais 4000 KG : endés, cuire au four vapeur 8 minutes, réserver au
' chaud (+ 63 °C).

Huile d'olive vierge extra 0,200 LT
Oignon jaune frais 1,200 KG : e Cuire les tortis al dente dans un grand volume
Ail frais 0,150 KG d’eau bouillante. Egoutter, rincer a 'eau froide et

répartir dans des gastronormes pleins (variante :

B Lait 1/2 écrémé UHT 3,000 LT : dresser dans des cassolettes individuelles). Ajouter
B creme liquide 35 % UHT 2,000 LT : lesdésde potiron, mélanger délicatement, réserver
B Reblochon de Savoie 45 % AOP 4,000 kG : 2uchaud(+63°C).
Feuilles de laurier ciselées 0,008 KG : o syer dans la matiére grasse frémissante les
Sel fin 0,030 KG : oignons, ajouter l'ail. Hors du feu, incorporer le
Poivre blanc moulu 0,008 KG lait et la créme, assaisonner, puis napper les tortis.

. Détailler le reblochon en tranches, disposer au fur
........................................................ E et é mesure Sur Ies tOrﬁS.

Portion 289 g
Coiit : e Gratiner au four (160/180 °C) 25 minutes environ.
od ee : Réserver au chaud (+ 63 °C) jusqu’au moment du
Temps de préparation oo service.
VALEURS NUTRITIONNELLES POUR 100 G
App.ort ‘Protéines: Lipides idont AGS: Glucides | Fibres i Sel i Calcium ! Rapport
calorique P/L
143 kcal : : : : ‘ ‘ ‘
595 kI 54g : 82g | 41g @ 11,1g ¢ 1,2g | 03g  8mg . 065
Criteres GEMRCN

e Préparations contenant moins de 70 % du grammage recommandé pour la denrée protidique
e Légumes secs, féculents ou céréales, seuls ou en mélange contenant au moins 50 % de légumes secs,
L’ féculents ou céréales
aStuce ¢ Plats protidiques ayant un rapport P/L<ou=a 1
Vous pouvez remplacer le potiron par d’autres légumes d’hiver tels que les [‘J
endives, le chou fleur, ou encore le brocoli ou les épinards. ' lnterfel
[ =] [




Comment lire et utiliser votre fiche recette

Allergénes :  Type de plat / période
6 g @ O Entrée / Plat / Dessert

Lipides 42,6 %
Hors apports en glucides fournis par le pain au
cours du repas

L'astuce © i Criteres GEMRCN : : Temps de préparation : : Colt
Proposition de variante de la recette : : Critéres nutritionnels : e ) Trés rapide A < ) Trés bon marché

p')ourle.s.fréquences oo Rapide ee Bon marché

d’apparition des plats

ooo A anticiper eee Assez bon marché

(VlC” %lnterfel

pour le compte d’ i—a

Fiche réalisée en partenariat avec
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Lait  Gluten Fruitsacoque Cuf : : Automne/aner/ Printemps - Eté . Propos|t|on de menu
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T & & A - végétarien associé
Céleri Soja Moutarde Sulfltes : 3 ‘
.............................................. el °
°
.
°
; Cible . Yo t Ané it A
Plat - Hiver dedd arottes rapees citronnees
Gratin de tortis T Enfant : . .
montagnard au poﬁron (maternelle / primaire) . ® Gratln de tOl‘tIS montagnal‘d
Ado (collége / lycée . 3 *
(college /lycée) : au potiron
@ 2 S R .
~E P e . - e Yaourt nature
: L 7 g : °
Ingrédients pour 100 Adolescents  Trier, laver, désinfecter, éplucher pus rincer, .+ 4" Ingredlents - . ° c bI d . *
“ bond t 3 Feau claire les & et . -
- o ke e S pour 100 convives . rumbie de pomme-poire
. N H fov* et P . . .
Potronfrals 4000 K6 | SN e wrad O TR . *Recette disponible sur Interfel.com
Huile d'olive vierge extra 0200 |Te* L anns .
Oignon jaune frais et X * %7« cuire les tortis al dente dans un grand volume
Al frais .=t 0150 kG | d‘au bouilante. Egoutter, rincer & feau froide et R TR RRRRTTLL T . °
B répartir dans des gastronormes pleins (variante : .
fi Lait 1/2 écrémé UHT 3000 LT : gresser dans des cassolettes individuelles). Ajouter et Dérou | é °
B creme liquide 35 % UHT 2,000 T les dés de potiron, mélanger délicatement, reserver. LA >
B Reblochon de Savoie 45 % AOP 4,000 kG | uchaud (+63°C) P de la recette .
Feuilles de laurier ciselées 0,008 KG « Suer dans la matiére grasse frémissante les N
sel fin 0,030 KG oignons, ajouter Fail. Hors du feu, incorporer le |+t teeetesesesesestiettieeiaatiaaan ! °
poivre blanc moulu 0008 Ko | laitetlacréme, assaisonner, puis napper les tortis. .
’ i Détaller le reblochon en tranches, disposer au fur
et mesure sur les tortis. °
Portion 2898 Grati four (160/180 °C) 25 minut °
. + Gratiner au four minutes
Colit @O . | cnviron. Réserver au chaud (+ 63 C) jusquau .
Temps de préparation 00 ', moment du service.
S .
c;‘l“’,‘r’me Protéines | Lipides dor +AGS Glucidéets Fibres | Sel | Calcium Ragport e, TTTITITI V | """"""""""""" °
1;'935";7' P e 03g | 8mg | 065 .a_ eurs °
it Nutritionnelles .
Critéres GEMRCN . N . e °
« Préparations contenant moins de 70 %  rammage recommandé po'u. * denrée protidique N pou r 100 g de prod uit f| ni
« Légumes secs, féculents ou céréales, 5§ u en mélange contenant au'»,*is 50 % de légumes secs, . D e
g feculent: I . L. : :
L'astuce E;‘I’;S“psr;‘:d“;;?sj;m on rapport P/L HY W e HE .
Vous pouvez remplacer le potiron par d‘autres légumes d’hiver tels que les . . .. e Protéines 15,0 %
endives, le chou fleur, ou encore le brocoli ou les épinards. I Interfel ° N ’
ot . Glucides 42,4 %
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