POULET, MANGUE, CURRY

1 pain «bagel» cuit (= 100gr)

Salade mélangée (=15gr),

Sauce curry (=25gr),

Emincé de filet de poulet réti surgelé (=50gr),
CEuf dur écalé (=30gr),
Mangue en morceau (=20gr),

Couper le pain «bagel» en deux.

Déposer la sauce curry.

Partager I'émincé de poulet.

Poser les quarts d’'ceufs écalés.

Disposer quelques cubes de mangue.

Endernier, déposer un peu de salade, laisser dépas-
ser du bord.

Puis remettre le couvercle de pain « bagel ».

Le « bagel » se déguste froid.

SALADE

POMME DE TERRE, TOMATE, THON

Batavia (=60gr),

Vinaigrette miel moutarde,
Mélange de légumes grillés (=60gr),
Pommes de terre cuites (=80gr),
Tomates confites(=40gr),

Poche de thon(=120gr),

Copeaux « grana padano » (=25gr),
Graines germées (=10gr),

En premier, partager sur toute la surface les feuilles de
batavia.

Alaide d’'une cuillére a soupe, partager le mélange de
légumes grillés.

Puis les pommes de terre cuites en lamelles.

Le thon viendra sur les pommes de terre.

Parsemer les tomates confites de facon gourmande,
il faut les voir au premier coup d'ceil.

Puis parsemer de facon harmonieuse les copeaux
«grana padano» et quelques graines germées.




BURGER

POULET, BRIE, LEGUMES

Pain rond spécial burger cuit (=100 g)
Feuille de salade « batavia» (=20 g),
Mélange de légumes provencal (=60 g),
Filet de poulet pané cornflakes précuit (=100 g),

Brie, brique « chateau de France » (=45 g),

Couper le pain burger en deux parties.
Disposer quelques feuilles de batavia.

Alaide d’'une cuillére a soupe, partager le mélange de
légumes provencal de facon généreuse.

Déposer le filet de poulet (préalablement décongelé).

Puis déposer une belle tranche de brie « brique chateau
de France».

Puis poser en dernier le chapeau.
Réchauffer rapidement le burger avant de le servir.

SALADE

PASTEQUE, POULET, TABOULE

Salade mélange (=50 g),

Vinaigrette au yaourt,

Mélange de Iégumes provencal (=60 g),
Pasteque morceaux (=25 g),

Poulet émincé saveur kébab (=70 g),
Taboulé oriental (=60 g),

Pousses de graines germées (=10 g)

)

En premier, partager sur toute la surface le mélange de
salade.

Par-dessus disposer de facon généreuse le taboulé oriental.
Puis a I'aide d'une cuillere a soupe, le mélange provencal.
Sur le mélange provencal, partager I'émincé de poulet
saveur « kébab ».

Quelques morceaux de pasteque pour donner de la
fraicheur.

Pour finir, décorer de quelques pousses de graines germées.

Assaisonner selon votre goUt au dernier moment de
vinaigrette au yaourt.




