-

S

s

=

—-Happyto Serve.

) B

4







sommaire

Poélées «viande»
Poélée a I'ail des ours
Black Garlic chicken
Emincé facon brasseur
Poulet edamame

Poulet piment d’Espelette
Poulet tandoori

Beoeuf café-cacao

Veau a la poire Williams
Kebab d’agneau

Beeuf a la mexicaine
Boeuf a la mangue

Porc Red Curry

Emincé de gibier aux noix

Poélées «poisson et fruits de mer»
Poisson méditerranéenne
Poisson avec cro(te

Chou-fleur aux crevettes




Convenience Poélées de viande et gril > Plats poélés

POELEE A L’AIL DES OURS

Ingrédients

1.000 kg Viande de porc émincée

0.200 kg Légumes congelés (p. ex. petits pois, carottes)
0.100 kg Grains de mais en conserve

1.300 kg masse totale

Version 1

Epices et ingrédients par kilogramme
100 g  Marinade l'ail SAaUVAgE SENSIA........ccciiuiieiiiiiie et e s e e nnaee e n°® d’art. 15566

Version 2

Epices et ingrédients par kilogramme

100 g  Maricréme herbes et ail..............ccooiiiiiiiiici Art.-Nr. F450
5-10g Ail sauvage COUPE 4 - 8 MIM........ccooiuiiiiiiiiiii i e Art.-Nr. 1109
Instructions

1. Mélanger la viande de porc émincée avec la marinade.
2. Incorporer les légumes.
Préparations
1. Faire revenir en petites portions et avec un peu de matiére grasse dans une poéle chaude.
2. Déglacer avec de la créme entiére et porter a ébullition brievement..
Remarque, variante
En cas de temps d’attente prolongé, ou si davantage de sauce est souhaitée, saupoudrer 'émincé de farine ou de fécule, avant

de le mouiller avec du bouillon et de I'affiner avec de la créme.

Nos recettes ont été élaborées en toute bonne foi. Néanmoins, nous déclinons toute responsabilité quant aux résultats obtenus et
aux possibles conséquences relevant de la |égislation alimentaire.




Convenience Poélées de viande et gril > Plats poélés

BLACK GARLIC CHICKEN

Ausgangsmaterial

1.000 kg Pouletgeschnetzeltes
0.300 kg Gemusemischung Asia TK (z.B. Karotten, Mungbohnen, Bohnen, Paprika, Erbsen)
1.300 kg Gesamtmasse

Gewiirze und Zutaten pro Kilogramm

130 g  Black Garlic Marinade ............euiiiuiieiiiieiee ettt ee e Art.-Nr. 17921
Zur geschmacklichen Ergénzung
Chili fein geschnitten 5 MM ..ot e Art.-Nr. 8181
Arbeitsanleitung
1. Das Fleisch und die Gemisemischung mit der Black Garlic Marinade mischen und in der Theke prasentieren.
Zubereitung P -
1. Das Black Garlic Chicken scharf anbraten, mit vorgekochten Nudeln oder Reis vermischen und servieren. =

Bemerkung, Variante e
Schwarzer Knoblauch wird mittels thermischer Behandlung aus dem bekannten weissen Knoblauch hergestellt. Dieses
Verfahren stammt urspriinglich aus Asien und verandert das Aroma des Knoblauchs ins susslich-saure.

Bei langeren Standzeiten oder wenn viel Sauce verlangt wird, das Geschnetzelte mit Mehl oder
Speisestarke bestauben, mit Bouillon abgiessen und mit Rahm verfeinern. I

|
|
Nos recettes ont été élaborées en toute bonne foi. Néanmoins, nous déclinons toute responsabilité quant aux résultats obtenus et
aux possibles conséquences relevant de la Iégislation alimentaire.




Convenience Poélées de viande et gril > Plats poélés

EMINCE FAGON BRASSEUR

Ingrédients

1.000 kg Viande de porc ou de veau émincée ou coupée en petits dés
0.500 kg Petits pois congelés

0.200 kg Champignons coupés en tranches

1.700 kg masse totale

Version 1

Epices et ingrédients par kilogramme
20g Meélange d'épiCes @ 18 DIEre........c.uueeiiiiiieee e n°® d’art. 15640
10 g HUIlE @romatiSEE .......oooiiiiiiee e e n°® d’art. 6417
Pour compléter la saveur
Biere
Créme acidulée

Version 2

Epices et ingrédients par kilogramme
100 g  Maricréme @ 1@ DIBre .........ccooiiuiiiiiii e e Art.-Nr. F453

Pour compléter la saveur
Créme acidulée

—— Instructions 1

1. Faire mariner la viande dans le mélange d’épices a la biére et I'huile épicée.
2. Incorporer les ingrédients préparés et les placer dans un récipient pour la vente.

Instructions 2

1. Faire mariner la viande dans la Maricreme a la biére.
2. Incorporer les ingrédients préparés et les placer dans un récipient pour la vente.

Préparations

1. Saisir I'émincé fagon brasseur a feu vif.
2. Le mets peut étre déglacé avec de la biére et affiné avec de la créme acidulée.

Remarque, variante

Servir avec du riz ou des nouilles.
En cas de temps d’attente prolongé, ou si davantage de sauce est souhaitée, saupoudrer I'émincé de farine ou de fécule, avant
de le mouiller avec du bouillon et de I'affiner avec de la creme.

Nos recettes ont été élaborées en toute bonne foi. Néanmoins, nous déclinons toute responsabilité quant aux résultats obtenus et
aux possibles conséquences relevant de la |égislation alimentaire.




Convenience Poélées de viande et gril > Plats poélés

POULET EDAMAME

Ingrédients

1.000 kg Poitrines ou de cuisses de poulet émincées
0.100 kg Carottes

0.200 kg Féves edamames pelées

1.300 kg masse totale

Version 1

Epices et ingrédients par kilogramme

100 g Marinade Soja-mi€l SENSIA.......ccoiiiiiiiiiiee e n°® d’art. 17145

Version 2

Epices et ingrédients par kilogramme . .
160 g MariSAUCE SWEEE + SOU .........oveeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeee e eeeee e ee e ee e n° d’art. 17106 -

Pour compléter la saveur

Pousses i

Sauce soja

Instructions 1

1. Faire mariner la viande de poulet dans la marinade soja/miel Sensia ou la Marisauce Sweet & Sour.
2. Incorporer les féves edamames et les carottes.

Préparations

1. Saisir le poulet edamame a feu vif.
2. En option, le mets peut étre déglacé avec de la sauce soja.
3. Le plat peut étre décoré avec des pousses.

Remarque, variante
Servir avec du riz ou des nouilles asiatiques.

Nos recettes ont été élaborées en toute bonne foi. Néanmoins, nous déclinons toute responsabilité quant aux résultats obtenus et
aux possibles conséquences relevant de la Iégislation alimentaire.




Convenience Poélées de viande et gril > Plats poélés

POULET PIMENT D’ESPELETTE

Ingrédients

1.000 kg Cuisses ou de poitrines de poulet émincées
0.200 kg Courgettes coupées

0.200 kg Poivrons rouges et verts coupés

1.400 kg masse totale

Epices et ingrédients par kilogramme
100 g Marinade espelette SeNsia............ccooiiiiiiiii i n° d’art. 19040

Pour compléter la saveur

Persil coupé 2 mm
Vin blanc
Creme

Instructions

1. Faire mariner la viande de poulet dans la marinade au piment d’Espelette Sensia.
2. Couper les légumes en dés de 1 cm et les incorporer a la viande.

Préparations

1. Saisir le poulet au piment d’Espelette a feu vif et déglacer avec du vin blanc.
2. Pour varier les plaisirs, le mets peut étre affiné avec de la créme.
3. Faire mijoter le tout a couvert pendant environ 45 minutes.

Remarque, variante

Servir avec des pommes de terre.
Le piment d’Espelette est une variété de piment cultivée exclusivement au Pays basque, dans le sud-ouest de la France.

Nos recettes ont été élaborées en toute bonne foi. Néanmoins, nous déclinons toute responsabilité quant aux résultats obtenus et
aux possibles conséquences relevant de la |égislation alimentaire.



Convenience Poélées de viande et gril > Plats poélés

POULET TANDOORI

Ingrédients

1.000 kg Poitrines ou de cuisses de poulet émincées
0.200 kg Poivrons rouges coupés
1.200 kg masse totale

Epices et ingrédients par kilogramme
40 g  Tandoori MAsala SG.......ccoiiuiiiiiiiiiie it e e e e e n°® d’art. F267
80g Yogourt nature

Pour compléter la saveur

Feuilles de coriandre
Gingembre coupé

-
pr—

Instructions .
1. Mélanger le yogourt nature et le Tandoori Masala OG sans grumeaux. i

2. Faire mariner la viande de poulet dans la sauce Tandoori Masala.
3. Incorporer les poivrons.

Préparations

1. Saisir le poulet tandoori a feu vif.
2. Le plat peut étre décoré avec des feuilles de coriandre.

Remarque, variante
Servir avec du riz ou du pain naan.

Nos recettes ont été élaborées en toute bonne foi. Néanmoins, nous déclinons toute responsabilité quant aux résultats obtenus et
aux possibles conséquences relevant de la Iégislation alimentaire.




Convenience Poélées de viande et gril > Plats poélés

BCEUF CAFE-CACAO

Ingrédients
1.000 kg Viande de bceuf émincée ou coupée en dés
0.100 kg Brocoli (frais ou congelé)
0.100 kg Carottes ou de courgettes jaunes coupées
1.200 kg masse totale

Epices et ingrédients par kilogramme

D472 o IO U | o o7 {7 Lo Lo S n° d’art. 20452
5g Sel comestible
10 g  Huile aromatiSEe ............c..ooiiiiiiiii e n°® d’'art. 6417
Instructions

1. Mélanger la viande de boeuf avec I'huile épicée, le rub café-cacao et le sel de cuisine et bien laisser reposer.
2. Ajouter ensuite les autres ingrédients a la viande.

3. Présenter le plat dans un récipient.

4. En guise de décoration, il est possible d’utiliser du grué de cacao ou des grains de café.

Préparations

1. Dans une poéle préchauffée, saisir brievement I'émincé avec un peu de matiéres grasses et laisser reposer.

Remarque, variante

En cas de temps d’attente prolongé, ou si davantage de sauce est souhaitée, saupoudrer 'émincé de farine ou de fécule, avant
de le mouiller avec du bouillon et de I'affiner avec de la creme.

Nos recettes ont été élaborées en toute bonne foi. Néanmoins, nous déclinons toute responsabilité quant aux résultats obtenus et
aux possibles conséquences relevant de la |égislation alimentaire.




Convenience Poélées de viande et gril > Plats poélés

VEAU A LA POIRE WILLIAMS

Ingrédients
1.000 kg Viande de veau émincée
0.300 kg Poires coupées en dés (en boite ou fraiches)
1.300 kg masse totale

Epices et ingrédients par kilogramme
100 g Marinade @ la POIr€ SENSIA .....cceiiiieeiaiiiie et e et e s e e e e aaee e e anneeaes n°® d’art. 16283
30g Miel liquide
20g Williamine (eau-de-vie)
Pour compléter la saveur
Figues SECNEES COUPEES ..........oiiiiiiiiiiiiiii e

Matériel auxiliaire
Moules en alu J

Instructions

1. Faire mariner la viande de veau dans la marinade a la poire Sensia.

2. Mélanger ensuite la viande de veau avec les autres ingrédients.

3. Disposer la viande marinée dans des moules en alu.

4. En guise de décoration, il est possible d’ajouter des figues coupées en morceaux.

Préparations 1 au four

1. Faire cuire les moules en alu au four préchauffé (chaleur tournante, env. 160° C) pendant environ 20 minutes, a mi-
hauteur.
2. En fin de cuisson, la viande est brillante et la sauce présente une consistance sirupeuse.

Préparations 2 a la poéle

1. Dans une poéle préchauffée, saisir brievement I'’émincé de veau et laisser reposer.
2. Déglacer avec de la créme ou de la créme fraiche et servir chaud.

Remarque, variante

En cas de temps d’attente prolongé, ou si davantage de sauce est souhaitée, saupoudrer 'émincé de farine ou de fécule, avant
de le mouiller avec du bouillon et de I'affiner avec de la créme.
Servir avec du riz.

Nos recettes ont été élaborées en toute bonne foi. Néanmoins, nous déclinons toute responsabilité quant aux résultats obtenus et
aux possibles conséquences relevant de la Iégislation alimentaire.




Convenience Poélées de viande et gril > Plats poélés

KEBAB D’AGNEAU

Ingrédients

1.000 kg viande d’agneau émincée ou coupée en petits dés
0.100 kg haricots verts coupés

0.200 kg courgettes coupées

1.300 kg masse totale

Version 1

Epices et ingrédients par kilogramme
100 g Marinade gYroS SENSIA .........ccuuiriiiiuiiitieii ettt ettt e see e n° d’art. 17095

Version 2

Epices et ingrédients par kilogramme
L0 T /= Ty =T LTI 1Y o S n° d’art. 17103

Instructions

1. Faire mariner la viande d’agneau dans la marinade gyros Sensia ou la Marisauce gyros.
2. Incorporer les courgettes et les haricots.

Préparations

1. Dans une poéle préchauffée, saisir brievement avec un peu de matiére grasse et déglacer avec de I'eau.
2. Le mets peut étre affiné avec de la créme.

Remarque, variante
Servir avec du pain pita.

En cas de temps d’attente prolongé, ou si davantage de sauce est souhaitée, saupoudrer I'émincé de farine ou de fécule, avant i
de le mouiller avec du bouillon et de I'affiner avec de la créme.

Nos recettes ont été élaborées en toute bonne foi. Néanmoins, nous déclinons toute responsabilité quant aux résultats obtenus et
aux possibles conséquences relevant de la |égislation alimentaire.




Convenience Poélées de viande et gril > Plats poélés

B(EUF A LA MEXICAINE

Ingrédients
1.000 kg Viande de boeuf coupée en dés de 1 x 1 cm
0.200 kg Poivrons rouges coupés en dés
0.100 kg Grains de mais en conserve
1.300 kg masse totale

Epices et ingrédients par kilogramme
100 g Marinade MEXICAINE .......cciiiiiiie ittt et e e e et e e e et e e e aaaeeeeesaaeeeanneeeeennns n°® d’art. 1495

Pour compléter la saveur
TOMALES NACKEES. .......coo ittt et s et e et e s e e e sne e sae e et e ae e e e st e s e e sme e s e e

Instructions I

1. Mélanger la viande de boeuf avec la Maricreme mexicaine. -
2. Incorporer les légumes et présenter dans un récipient.

Préparations

1. Saisir le boeuf a la mexicaine a feu vif.
2. Le mets peut également étre mouillé avec des tomates hachées.

Remarque, variante
A la place du beeuf, il est également possible d’utiliser de la viande de poulet ou de porc.

En cas de temps d’attente prolongé, ou si davantage de sauce est souhaitée, saupoudrer I'émincé de farine ou de fécule, avant
de le mouiller avec du bouillon et de I'affiner avec de la créme.

Nos recettes ont été élaborées en toute bonne foi. Néanmoins, nous déclinons toute responsabilité quant aux résultats obtenus et
aux possibles conséquences relevant de la Iégislation alimentaire.




Convenience Poélées de viande et gril > Plats poélés

BCEUF A LA MANGUE

Ingrédients
1.000 kg Viande de boeuf émincée
0.300 kg Pois mange-tout congelés
1.300 kg masse totale

Epices et ingrédients par kilogramme
100 g Marinade PICANNA. .........eiiiiiiie et n°® d’art. 19531

Pour compléter la saveur
160g Cacahuetes, de noix de macadamia ou de noix de cajou
3 Stk. Mangues coupées
Huile d’arachide
Sauce au piment

Instructions
1. Mélanger la viande de boeuf avec la marinade Picanha Sensia.
2. Incorporer les Iégumes et la mangue et présenter dans un récipient.
3. Il est possible de parsemer le tout de noix en guise de décoration.

Préparations

1. Faire chauffer I'huile d’arachide dans un wok ou une grande poéle, saisir brievement 'émincé et laisser reposer.
2. En option, ajouter de la sauce au piment et faire cuire le tout bri€vement.

Remarque, variante
Servir avec du riz au jasmin ou des nouilles asiatiques.

Nos recettes ont été élaborées en toute bonne foi. Néanmoins, nous déclinons toute responsabilité quant aux résultats obtenus et
aux possibles conséquences relevant de la |égislation alimentaire.




Convenience Poélées de viande et gril

PORC RED CURRY

Ingrédients
1.000 kg Viande de porc émincé ou coupée en petits dés
0.100 kg Poivrons rouges coupés en dés
0.300 kg Ananas coupé
1.400 kg masse totale

Epices et ingrédients par kilogramme

100 g Marinade red CUITY SENSIA......ccceiueiieeiiiieeeaiieee e et e e esee e e et e e s eee e annnaeeeeneeeeeans

Pour compléter la saveur

Basilic thai ou feuilles de combava
Lait de coco

Instructions

1. Faire mariner la viande de poulet dans la marinade Red Curry Sensia.
2. Incorporer les ingrédients préparés et les dresser dans un récipient.

Préparations

1. Saisir la viande de porc Red Curry a feu vif.
2. Le mets peut étre affiné avec du lait de coco.
3. La plat peut étre décoré avec du basilic thai ou des feuilles de combava.

Remarque, variante
Servir avec du riz ou des nouilles asiatiques.

Nos recettes ont été élaborées en toute bonne foi. Néanmoins, nous déclinons toute responsabilité quant aux résultats obtenus et
aux possibles conséquences relevant de la Iégislation alimentaire.

> Plats poélés

n® d’art. 13117




Convenience Poélées de viande et gril > Plats poélés

EMINCE DE GIBIER AUX NOIX

Ingrédients
1.000 kg Viande de gibier (sanglier, chevreuil ou cerf) émincé
0.300 kg Noix ou de marrons hachés
1.300 kg masse totale

Epices et ingrédients par kilogramme
100 g Marinade aronia SENSIA.........uueeeiieieeeeieieeeciteeeesieeeesaeeessneeeessanaeeeessaaeeaannseeeesnseneeans n°® d’art. 18775

Pour compléter la saveur

Basilic thai ou feuilles de combava
Lait de coco

Instructions

1. Faire mariner la viande de gibier dans la marinade a I'aronia Sensia.
2. Incorporer les noix et présenter en vitrine.

Préparations

1. Dans une poéle préchauffée, saisir brievement '’émincé de gibier et laisser reposer.
2. Déglacer avec de la créme ou de la créme fraiche et servir chaud.

Remarque, variante
En cas de temps d’attente prolongé, ou si davantage de sauce est souhaitée, saupoudrer I'émincé de farine ou de fécule, avant
de le mouiller avec du bouillon et de I'affiner avec de la créme.

Nos recettes ont été élaborées en toute bonne foi. Néanmoins, nous déclinons toute responsabilité quant aux résultats obtenus et
aux possibles conséquences relevant de la |égislation alimentaire.




Convenience Poélées de viande et gril > Poisson et fruits de mer

POISSON MEDITERRANEENNE

Ingrédients
1.000 kg Filets de poisson (p. ex. lieu noir, cabillaud) coupés
0.100 kg Courgettes coupées
0.200 kg Tomates cerises
1.300 kg masse totale
Version 1

Epices et ingrédients par kilogramme

24 g Mélange d'éPiCES POISSON .......cc.ciiuiiiiiiiiiiieiie ettt ettt st n° d'art. F132
30g Capres
10 g Huile aromatiS€e.............c.oiiiiiiiiii n°® d’'art. 6417
Version 2 - ‘:-._
Epices et ingrédients par kilogramme .
100 g  Maricréme tomates et DasiliC ..........oeiiiuiiiiiiie e n°® d’art. 18775 i

Pour compléter la saveur
Olives noires

Instructions

1. Faire mariner les filets de poisson avec les épices pour poisson et I'huile épicée ou la Maricréme tomate-basilic.
2. Incorporer ensuite les tomates et les capres.
3. En option, le mets peut étre affiné avec des olives noires.

Préparations
1. Faire cuire le poisson a la poéle.

Nos recettes ont été élaborées en toute bonne foi. Néanmoins, nous déclinons toute responsabilité quant aux résultats obtenus et
aux possibles conséquences relevant de la Iégislation alimentaire.




Convenience Poélées de viande et gril > Poisson et fruits de mer

POISSON AVEC CROUTE

Ingrédients
1.000 kg Filets de poisson (p. ex. lieu noir, cabillaud) coupés

Croite

1200 g Fourrage au fromage fraiS/@SPerges .......cccuuuueeiiiireeiiuiiie et e e n°® d’art. F208
50g Chapelure claire sans gIUTEN..........c.oouiiiiiiiiiiicie e n°® d’'art. 13174

Pour compléter la saveur
100 g Maricréme herbes et ail..............coooiiiiiii s n°® d’art. F450

Matériel auxiliaire
Moules en alu

Instructions

1. Mélanger le fourrage au fromage frais/asperges avec la chapelure claire sans gluten.

Laver les filets de poisson et les éponger.

Faire ensuite mariner les filets de poisson dans la Maricréme fines herbes/ail.

Etaler le mélange au fromage frais sur les filets de poisson et les placer dans les moules en alu.
Dresser le produit fini en vitrine.

S B~ N

Préparations

1. Faire cuire 10 minutes au four préchauffé a 160° C.
2. En option, placer brievement sous le gril pour terminer la cuisson.
3. Ensuite, agrémenter le poisson doré d’'un filet de jus de citron et le servir, par exemple accompagné d’une salade.

Nos recettes ont été élaborées en toute bonne foi. Néanmoins, nous déclinons toute responsabilité quant aux résultats obtenus et
aux possibles conséquences relevant de la |égislation alimentaire.



Convenience Poélées de viande et gril > Poisson et fruits de mer

CHOU-FLEUR AUX CREVETTES

Ingrédients
1.000 kg Crevettes (sans téte, décortiquées)
0.300 kg Chou-fleur (frais ou congelé)
0.200 kg Petits pois congelés
1.500 kg masse totale

Version 1

Epices et ingrédients par kilogramme

100 g Marinade fresh [mMON SENSIA ........eeiiiiiiiiiiie e n°® d’art. 14890
Version 2
Epices et ingrédients par kilogramme . .
100 g Maricréme CUITY-NOIX A€ COCO ... ..ueiiiiiiiiieeiiiieeeeeitieees ettt e e esteeeeeassaeeeaanseeaeensneeeeaaneeeeannes n°® d’art. 8628 = g
Pour compléter la saveur i

Pignons de pin

Instructions

1. Faire mariner les crevettes dans la marinade Fresh Lemon Sensia ou la Maricreme curry-coco.
2. Incorporer ensuite le chou-fleur et les petits pois.
3. En option, le mets peut étre affiné avec des pignons de pin.

Préparations

1. Saisir brievement les crevettes a feu vif et les laisser reposer.
2. Le mets peut étre déglacé avec du jus de citron ou du lait de coco.

Nos recettes ont été élaborées en toute bonne foi. Néanmoins, nous déclinons toute responsabilité quant aux résultats obtenus et
aux possibles conséquences relevant de la Iégislation alimentaire.
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