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; Bisque de homard au fenouil, fruits de mer et
. UNE FETE !  pepute le samedi 1 juillet 2023 Bisque

VOTRE EXPERIENCE, NOTRE MISSION [} “
] R PLAT PRINCIPAL :
Mijoté de cuisses de poulet avec une sauce

au vin rouge et purée d’herbes

ey ’ SAUCES & DIPS: . o
Y Sauce Dugléré - Sauce Maltaise - Dip & l'aioli ?

“% frangais | ‘-)

Bisque de homard

au fenouil, fruits de mer et basilic

Colts alimentaires
par personne : 1,55 €

INGREDIENTS PREPARATION
POUR 10 PERSONNES
21 eau
100 g fromage frais nature
2009 Knorr Professional
Soupe de Poisson a la Bretonne
150 g fenouil SCANNEZ OU
10g Knorr Professional Concentré CLIQUEZ ICI

Liquide Concentrate Légumes
La garniture
150 g crevettes hollandaises
759 ciboules

SOUTENEZ VOTRE CYCLISTE
BELGE PREFERE !

Plongez votre maison de repos dans une
ambiance typiquement belge et encouragez
nos cyclistes. Le kit d’animation composé de
« matériel de décoration belge », disponible
via Cook & Save, vous facilite la tdche ! Tous
ensemble pour le maillot jaune !

SCANNEZ OU CLIQUEZ ICI

PLAT PRINCIPAL

Mijoté de cuisses de poulet

avec une sauce au vin rouge et purée d’herbes

INGREDIENTS Codts alimentaires  PREPARATION
POUR 10 PERSONNES parpersonne: £
Poulet

1,5kg cuisse de poulet
-- huile d’olive

-- poivre et sel
Sauce SCANNEZ OU
300 g oignon CLIQUEZ ICI
750 g champignons de Paris ——
1kg carottes en dés e DA
1,51 Knorr Garde d’Or Sauce a la

Bordelaise

30g Knorr Primerba Thym

Poulet en sauce

2dl créeme

30g Knorr Primerba Fines Herbes

21 eau

Purée - e ;

500 g Knorr1-2-3 Purée de Pommes ; : ~ W, frm
de Terre Base Froide s

POINTS

POINTS


https://www.unileverfoodsolutions.be/fr/recette/bisque-de-homard-au-fenouil-fruits-de-mer-et-basilic-R0058906.html?utm_source=Onepager&utm_medium=thema&utm_campaign=Tour+de+France&utm_content=FR
https://www.unileverfoodsolutions.be/fr/recette/ragout-de-cuisses-de-poulet-a-la-sauce-au-vin-rouge-et-a-la-puree-d-herbes-R90016591.html?utm_source=onepager&utm_medium=social&utm_campaign=Tour+de+France&utm_term=juli&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=tour+de+france&utm_term=juli&utm_content=FR

SAUCE

‘4
LE MAILLOT VERT @ PREPARATION

Sauce Dugléré

Colts alimentaires
par personne : 0,55 €

5 SCANNEZ OU
INGREDIENTS CLIQUEZ ICI
POUR 20 PERSONNES ———
500 ml Knorr Garde d’Or Sauce Vin Blanc

259 Knorr Primerba Fines Herbes
250 g Knorr Professional Napoletana Poche Sauce Tomate

INGREDIENTS

100 ml
125 g

»
=’
O
LE MAILLOT JAUNE

Dip a l'aioli frangais

INGREDIENTS e Colts alimentaires
POUR 10 PERSONNES BRGrerne OO §
150g Hellmann’s Yoghurt style Dressing

200g Hellmann’s Real Mayonnaise
25¢g Knorr Primerba Ail
10g Conimex Sambal Oelek

SAUCE

Colts alimentaires
par personne : 0,36 €

POUR 20 PERSONNES

500 ml Knorr Garde d’Or
Sauce Hollandaise
jus d’orange

creme fouettée

ASTUCE:
Ce classique frangais se
marie parfaitement avec les
asperges et les plats & base
de pommes de terre.

TOMATO PRONTO
NAPOLETANA ]

POINTS

LE PULL A POIS

Sauce Maltaise

PREPARATION

SCANNEZ OU
CLIQUEZ ICI

PREPARATION

SCANNEZ OU
CLIQUEZ ICI

HELLMANNS J§

EST.A913

MAYOMHAISE
Py ]

m Plus d'info sur ufs.com

37

5 NOCHICKEN
= NUGGETS
—_—

ASTUCE :
Servez ce dip typiquement frangais en accompagnement
des The Vegetarian Butcher™ NoChicken Nuggets
croustillants. Un en-cas idéal pendant 'une des courses.
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https://www.unileverfoodsolutions.be/fr/recette/sauce-duglere-R90013254.html?utm_source=Onepager&utm_medium=thema&utm_campaign=Tour+de+France&utm_content=FR
https://www.unileverfoodsolutions.be/fr/recette/sauce-maltaise-R0002020.html?utm_source=Onepager&utm_medium=thema&utm_campaign=Tour+de+France&utm_content=FR
https://www.unileverfoodsolutions.be/fr/recette/dip-a-laioli-francais-R90015796.html?utm_source=Onepager&utm_medium=thema&utm_campaign=Tour+de+France&utm_content=FR

