POKE BOWL

POULET TIKKA, TOMATES CERISES, CONCOMBRES, CAROTTES

Emincé de poulet Tikka,
Tomates cerises,
Concombres,

Carottes,

Vinaigrette miel moutarde,

Dans le fond d’'un contenant a usage unique, déposer
100 g de riz blanc préalablement cuit, disposer
généreusement des belles tranches de poulet Tikka,
agrémentez de 5 belles tomates cerises, de lanieres de
carottes et de laniéres de concombre joliment disposées.

Nappé le tout d’'une vinaigrette miel moutarde.

' SAUMON FUME, AVOCATS, TOMATES, CREVETTES, YAOURT MIEL

Batavia feuille,

Tomates rondes,
Chutes de saumon fumé,
Vinaigrette yaourt,

Dans un contenant a usage unique, déposer quelques
belles feuilles de batavia, rajouter une tomate entiere
émincée en rondelles, faire de méme avec un demi
avocat en fines tranches puis disposer des belles
chutes de saumon fumé ainsi que 4 & 5 crevettes
cuites dégelées et finir avec un oignon nouveau
émincé en agrémentant le tout avec de la vinaigrette

yaourt.
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TOMATES CONFITES, CREAM CHEESE, MOZZARELLA

Thon naturel (1 kg),

ou (650g),

ou (3kg),

Cream cheese Paysans Breton,
Creme Label rouge Alsace lait,
Tomates confite ESV,

Mozzarella cosette Grand Coeur ®,

Préparez une farce avec 500 g de thon naturel, 150 g de cream
cheese, 50 g de creme label rouge, 50 g de tomates confites et
50 g de mozzarella cosette, salez et poivrez. Etaler de la pate
feuilletée sur 6 mm d’épaisseur, détailler des cercles de 12 cm
de diametre, puis les garnisser généreusement avec la farce

au thon. Refermer comme pour un chausson, dorer, rayer puis
laisser reposer 30 minutes avant de cuire a 200° dans un four
asole, ou 180° dans un four ventilé, déguster ce chausson

réchauffé dans un four pendant quelques minutes.

SANDWICH CHAUD

MOUTARDE, GORGONZOLA, COPPA, TOMATES RONDES

Moutarde a l'ancienne ALELOR ®,
Gorgonzola GRAND CCEUR ®,
Coppa en tranche,

Tomates rondes,

Dans un pain maison facon « panini » coupé

préalablement en 2 parties dans le sens de la longueur,

étalez une fine couche de moutarde a I'ancienne,
tartiner une couche de gorgonzola puis disposer
généreusement 3 belles tranches de Coppa et finir
le tout avec 3 a 4 rondelles de tomates. Refermer le

« panini » puis le réchauffer a lademande du client.




