
POTAGE :  
Gazpacho

PLAT PRINCIPAL + UNE VARIANTE FINGERFOOD :   

Waterzooi avec bière kriek

PLAT PRINCIPAL :  
Purée de pommes de terre avec petits 

pois, Raw NoBeef Burger et une sauce à 

la moutarde et aux oignons

FÊTE 
NATIONALE 

Vendredi 21 juillet 2023

INGRÉDIENTS  
POUR 10 PERSONNES
2 l	 eau
70 g	 Knorr Professional  
	 Bouillon de Poule en Pâte
500 g	 poireaux en julienne
500 g	 céleri en julienne
1,5 kg	 filets de poulet
400 ml	kriek
500 ml	 matière grasse
--	 Knorr Fonds de Cuisine  
	 Roux Blanc
20 g	 Knorr Professional Purée  
	 d’Épices Mélange de Poivres
20 g	 Knorr Primerba Fines Herbes
1 kg	 petites pommes de terre

Waterzooi
avec bière kriek

Coûts alimentaires  
par personne : 1,66 €€

POTAGE

PLAT PRINCIPAL

Gazpacho
signé Yves Mattagne

PRÉPARATION

SCANNEZ OU 
CLIQUEZ ICI

PRÉPARATION

SCANNEZ OU 
CLIQUEZ ICI

INGRÉDIENTS  
POUR 10 PERSONNES
1,25 kg	 Knorr Professional Tomatino Poche Sauce Tomate
500 g	 concombre, épluché, coupé grossièrement
200 g	 oignon blanc, coupé grossièrement
150 g	 poivrons rouges, en cubes
10 g	 Knorr Professional Purée d’Épices Ail
5 g	 paprika en poudre, non épicé
312,5 ml	 huile d’olives
7,5 cl	 vinaigre vin rouge
1,25 tr	 pain grillé, sans croûte
10 pc	 graines de coriandre
5 g	 piment rouge
2,5 g	 cumin
25 cl	 huile d’olives
2,5 el	 vinaigre de xérès
--	 poivre et sel
La garniture
37,5 g	 comcombre en brunoise, bien taillé
37,5 g	 tomate en brunoise, bien taillé
37,5 g	 oignon blanc
5 g	 Knorr Primerba Basilic
2,5 el	 huile d’olives

Coûts alimentaires  
par personne : 2,39 €€

POINTS
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POINTS
14

POINTS
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POINTS
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POINTS
14

Apportez la 
touche finale 

avec du cresson 
basilic et des 

Knorr Croûtons 
Nature

C O N S E I L  P O U R  L ’ H Y D R A T A T I O N  
D E S  P E R S O N N E S  Â G É E S

UNE SOUPE EN GUISE D’EN-CAS
Servez une tasse de Gazpacho en guise d’en-cas 
rafraîchissant ! Idéal comme source d’hydratation 
supplémentaire en période de chaleur.

Un vrai classique belge
Cette recette est composée de poulet, de légumes et de 
crème, avec une touche belge extra : la bière kriek !

POINTS
12

POINTS
28 POINTS
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https://www.unileverfoodsolutions.be/fr/recette/gaspacho-R90011959.html?utm_source=Onepager&utm_medium=thema&utm_campaign=Nationale+feestdag&utm_content=FR
https://www.unileverfoodsolutions.be/fr/recette/waterzooi-avec-biere-kriek-R9003658.html?utm_source=Onepager&utm_medium=thema&utm_campaign=Nationale+feestdag&utm_content=FR


For more information regarding this file, please contact the 
Production Team at:
Design Bridge Limited
International Branding Agency
18 Clerkenwell Close  
London EC1R 0QN
United Kingdom
T +44 (0)20 7814 9922
F +44 (0)20 7814 9024
www.designbridge.com

TM

Important Notice
Fonts will not be supplied with this artwork. The client or the client’s third party 
supplier is responsible for ensuring that it has obtained all fonts and necessary 
licences. All special colours specified are from the Pantone matching system unless 
otherwise stated. The colours on this printout are not accurate and are intended to 
be used as a guide only, do not use for matching purposes unless otherwise stated. 
This artwork file is repro ready, but does not contain important  information such 
as trap/grip/choke etc, these need to be applied by a reprographics specialist. 
Whilst every effort is made to ensure the accuracy of the text in this artwork, 
Design Bridge cannot accept responsibility for any errors or omissions. © Design 
Bridge 2016. All intellectual property reserved. Pending payment of full contract 
price. See terms and conditions.
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Waterzooi
avec bière kriek

Purée de pommes de terre avec petits pois,  
Raw NoBeef Burger et une sauce à la moutarde et aux oignons

INGRÉDIENTS  
POUR 1 KG
Waterzooi avec bière kriek
70 g	 julienne de légumes surgelés, cuits
24 g	 Knorr Préparation pour Terrines, Soufflés, Gratins
Pommes de terres
92 g	 pommes de terre
94 g	 eau
14 g	 Knorr Préparation pour Terrines, Soufflés, Gratins

INGRÉDIENTS  
POUR 10 PERSONNES
Purée de pommes de terre et de petits pois
1 kg	 pommes de terre charlotte
1 l	 eau
200 g	 petits pois
150 g	 Knorr Gourmet Purée de Pommes de Terre  
	 en Poudre
50 g	 beurre
--	 poivre et sel
--	 noix de muscade entière
Sauce au moutarde-oignon
10 ml	 crème
250 g	 oignon
10 g	 Knorr Professional Purée d’Épices Mélange de Poivres
350 ml	 eau
150 g	 Knorr Sauce Brune en Pâte
100 g	 moutarde en grains
20 g	 Maizena Express Liant pour Sauce Brune
750 g	 The Vegetarian Butcher™ Raw NoBeef Burger

Coûts alimentaires  
par kilo : 5,07 €€

Coûts alimentaires  
par personne : 1,94 €€

PRÉPARATION

SCANNEZ OU 
CLIQUEZ ICI

SCANNEZ 
OU CLIQUEZ 

ICI POUR 
OBTENIR LE KIT 

D’ANIMATION
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PLAT PRINCIPAL
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PRÉPARATION

SCANNEZ OU 
CLIQUEZ ICI

Un hamburger végan cru de 
qualité supérieure. Croquant à 
l’extérieur, tendre à l’intérieur.

K I T  D ’ A N I M A T I O N

FÊTEZ LA BELGIQUE !
Décorez votre maison de repos aux trois couleurs de la 
Belgique. Vous avez besoin d’aide ? Commandez dès 
maintenant notre kit d’animation « belge » gratuit via
Cook & Save et profitez des matériaux de décoration 
en noir, jaune, rouge !

POINTS
14

PLAT PRINCIPAL
FINGERFOOD

Certains de vos résidents ont des problèmes de 

mastication et de déglutition ?

Préparez une assiette savoureuse pour chaque résident ! Servez-

leur de petites bouchées qui peuvent être facilement dégustées 

avec les doigts. Préparez ces portions à base de repas préparés

afin que la saveur soit préservée et que seule la texture varie.

POINTS
8

https://www.unileverfoodsolutions.be/fr/recette/waterzooi-avec-biere-kriek-en-fingerfood-R9003662.html?utm_source=Onepager&utm_medium=thema&utm_campaign=Nationale+feestdag&utm_content=FR
https://www.unileverfoodsolutions.be/fr/product/cook-goal-pack-d-animation-3-FR-1217132.html?utm_source=onepager&utm_medium=social&utm_campaign=nationale+feestdag&utm_term=juli&utm_content=FR
https://www.unileverfoodsolutions.be/fr/recette/puree-de-pommes-de-terre-avec-petits-pois-raw-nobeef-burger-et-une-sauce-a-la-moutarde-et-aux-oignons-R9009519.html?utm_source=Onepager&utm_medium=thema&utm_campaign=Nationale+feestdag&utm_content=FR

