
SANDWICH

« New Delhi »
POULET, MANGUE, CURRY

Pain rond façon « bretzel » parsemé de graines 
de sésame

Tartinade Mangue Curry BIO,	 réf. 320406

Batavia feuille,	 réf. 270512

Émincé de poulet cuit rôti IQF,	 réf. 490601

Salade de Coleslaw, 	 réf. 570405

Couper en deux le pain rond façon « bretzel ».

Sur toute la surface du pain, partager généreu-
sement de la tartinade mangue curry.

Déposer une bonne cuillère à soupe de salade de 
Coleslaw ainsi que quelques feuilles de batavia 
pour le croquant.

Disposer deux belles tranches d’émincé de 
poulet cuit rôti.

Ingrédients

Étapes

CGA
Créateur de Goûts pour les Artisans

03 88 38 12 40
www.cga-distribution.fr

Étapes
Couper une 1/2 baguette en deux.

À l’aide d’une cuillère, étaler généreusement du 
« Mme Loïk  » sur toute la surface du pain.

Déposer quelques feuilles de batavia.

Disposer deux belles tranches de bacon.

Intercaler avec deux ou trois tranches de comté.

1/2 baguette de tradition farinée

Mme Loïk Bleu Paysan Breton®, réf. 480310

Batavia feuille, réf. 270512

Bacon tranché, réf. 230103

Comté tranche baguette, réf. 620308

Ingrédients

SANDWICH

« Le Gourmet »
BACON, COMTÉ



SANDWICH CHAUD

« L’Andalou » 
POULET, SAUCE ANDALOUSE

1 pain de tradition de 130/150gr cuit

Tartare méditerranéen,	 réf.440811

Aiguillettes de poulet pané (précuites),	 réf.490604

Sauce andalouse, 	 réf.130710

Couper en deux le pain.

A l’aide d’une cuillère, étaler généreusement le 
tartare méditerranéen.

Disposer deux belles aiguillettes de poulet pané 
(précuites).

Partager sur le sandwich de la sauce andalouse 
en quantité suffisante.

Ingrédients

Étapes

Étapes
Dans un contenant à emporter ou une assiette, 

déposer quelques feuilles de batavia.

Disposer ensuite de façon harmonieuse, des lamelles 
de pommes de terre cuites, quelques dés de jambon, 
des cubes d’emmental, des rondelles de saucisses de 

Strasbourg.

Disposer enfin un œuf dur écalé découpé en quartiers.

Partager quelques lamelles de choux rouge émincé 
pour donner de la couleur.

Pour finir, déposer une tranche de lard paysan grillé à 
la poêle.

Batavia feuille, réf. 270512
Œufs durs écalés, réf. 580301

Pommes de terre cuites lamelles, réf. 270502
Saucisse de Strasbourg Val d’Argent, réf. 660104

Dés de jambon, réf. 550103
Choux rouge émincé, réf. 270514

Emmental cube Entremont Professionnel, réf. 620302
Lard Paysan tranche × 50, réf. 660130

Ingrédients

SALADE

« du Terroir »
ŒUFS, JAMBON, EMMENTAL
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