MON RESTAURANT
- PASSE AU DURABLE

Rejoignez le mouvement !

B i
holles

Rejoignez &

le mouvement!

saines,
simples,
gourmandes
et durables

a testera

votre menu

Bgr@ue"e‘

Food Service

 IABEYRIE & SWiEncia

Saveurs & Spécialités

DANONE



Notre mission

Favoriser un changement positif par 'action
et la collaboration entre les acteurs du secteur
alimentaire

'action

"Collaboration for Healthier Lives”™ en France
encourage fournisseurs et distributeurs

0 repondre aux attentes croissantes

des consommateurs en termes de santé

et d’environnement.

*Collaboration pour des vies plus saines

# PositiveFood \J’f

Les recettes ont eté creees par outl
#PositiveFood.

#PasitiveFood [once par Savencio, defend
Une transition alimentaire positive avec

lo conviction gue I'on peut opter pour

une alimentation saine et responsable
Sans pour autant renoncer au plaisir

Une coalition d'entreprises travaillant avec METRO
pour une alimentation plaisir et plus durable

Ce guide répond aux attentes des consornmateurs actuels qui sont de plus en plus attentifs et

soucieux aux enjeux environnementaux ainsi qu'a leur santé, sans oublier bien sdr la recherche du plaisir
gustatif ! Congu pour étre sain, durable et simple @ mettre en ceuvre avec un colt portion faible,

ce guide, accompagné de multiples astuces et conseils, vous offre lopportunité de renouveler

votre carte a travers de nouvelle proposition pour vos clients !

e
halles

AU sein de cette aliance, METRO & Danone
co-dirigent toutes les actions qui vont aider les
clients METRO G passer au durable

MON RESTAURANT
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Rejoignez le mouvement !
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AVEC eUx, plusieurs entreprises collaborent
POUr accompagner les restaurateurs dans
leur volonte d’aller vers des cartes et
pratiques plus durables ¢ travers e
développement de recettes “tendances’,
gourmandes et equilibrées avec un colt
par portion INteressont
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MON RESTAURANT
PASSE AU DURABLE

Rejoignez le mouvement !

holles

| es entrées

e GOSpacho tomates au tzotziki Labeyrie P5
e \/eloute de patates douces, champignons
et cream cheese Elle Vire PO
e Champignons farcis au Boursin et Skyr P/
e Tartelette tomates, courgettes, Boursin et Skyr P8
Les plats
e Poke bow! patates douces, Violife et tzatziki P10
e COufre de patates douces, Violife et tzatziki P
e Salade de trofie au tzatziki P12
e Burger veggie et cream cheese Elle &Vire P13
e Pomme de terre farcie, sauce Skyr et Boursin P14
e Danl de lentilles, patates douces et cream cheese Elle &Vire P15
e RISOtto de trofie aux poiredux et Boursin P16
e Gratin de trofie vegan au Violife P17/
e Pizza vegetarienne, cream cheese Elle &Vire et Violife P18
e Tarte ¢ la ratatouille et Violife P19
Les desserts
e Carrot cake glagage Skyr et cream cheese Ellie &Vire P2l

e Tiramisu aux framboises, Skyr et cream cheese Elie &Vire po2
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Rejoignez le mouvement !

I
halles

Gaspacho tomates
et tzatziki

NUTRI-SCORE

1 A 4 personnes Prix de revient par portion
P l m estimé a moins de 2,50 €

ﬁ Vegetarien

Ingrédients

e Tomates : 700g

e Concombre : 1(200g)

e Oignon rouge : 1(100g)

e T707Iki Labeyrie ©0Q

e Huile d'olive : 2 cuilleres & soupe (30g)
e Basilic 169

o Al Tgousse (5Q)

e \Vincigre de Xéres 1 culllere ¢ café (bg)
e Poivre 39

Préparat'\on

Peler et emincer 'oignon et I'all. Peler le concombre, epépiner
et le couper en morceaux. Ensuite, enlever la peau des tomates,
les trancher et les émincer grossierement

Preparer ensuite le gaspacho - mettre dans le bol du mixeur

la chair de tomates, la chair de concombre, I'ail, Foignon et mixer
Ouand le melange est homogene (G la fois veloute et epais),
gjouter I'nulle, le vinaigre de xeres et du poivre. Mixer G nouveau
puis refrigerer

0 A Dressage : Verser le gospacho dans des bols, assiettes creuses
|_ aStUCQ ou verrines. Ajouter une culillere & soupe de Tzatzlki et quelques feuilles

de Saison l de basilic

Cette soupe crue se décline également avec
de la feuille de chéne en remplacement de la

tomatel! 280 Fbres 340, 8el 10,3 g Valeurs nutritionnelles, pour 100 g: Encrge 54,1 Keal
226,2 ; Matieres grasses 4,0 gdont Acides gras satures 0,5 g, Glucides - 3,6 gdont
Sucres 2,7 g ;Prateines :1,0Q , Fibres 112g,Sel 101 g

Valeurs nutritionnelles, pour une portion (279,59 : Erergie 1518 Koal |, 632,2 kJ, Materss
grasses : 11,2g dont Acides gras saturés 1,4 g ; Glucides - 10,1 g dont Sucres 7,5 g, Protéines

R - {\
IABEYRIE | hélles
—




MON RESTAURANT
PASSE AU DURABLE

i ‘ Rejoignez le mouvement !
Velouté de patates douces, ralles
champignons et —

cream cheese Elle &Vire
NUTRI-SCORE. -xh‘\

Ingrédients

e Champignons de Paris frais - 50(
) ouces roties Bonduelle

pel(
O mld’equ

o Bouillon de legumes ' 1 cube (10g
o Huile d'olive

0 dorer, gjouter )
Jelgues minu qjouter les
et poivrer. Cuire @ feu doux apr
ndant 10 /16 minutes

Lastuce '
anti-gaspi’!

Vous pouvez utiliser toutes vos parures
(pieds de champignons, oignons...).

ele dessus
vinaigre

outons et un peu de

Valeurs nutritionnelles
S 10,50 dont Ac

2 — TS
Borduelle  (oslive) hilles

METRD



Champignons farcis
au Boursin et Skyr

Lastuce ~ "
anti-gaspi’!

Le saviez-vous, si on trouve des cham-
pignons de Paris toute 'année, sa pleine
saison est en fait d’octobre G novembre

MON RESTAURANT
PASSE AU DURABLE

Rejoignez le mouvement !

les

glles

A 4 pe

ﬁ \Vegetarien

<

estime @ mm nsae

Ingrédients

Champign 'wmoriﬁ Paris frais 116 (160g)
-w reau:1(150g)
omquehe 120g

Skyr Danone 400
° Boursm CU|sme@ 60g

Préparation

E’mm%r finement le poireau

Retirer le pied des champignons et les couper en petits morceaux

Faire >Nir pendant 15 mint

y le paireau, les morceaux de
champignons et une poignee

oguette dans un peu d'huile d'olive

10

Verserle B
et gjoute

uisine® et le Skyr dans un saladier, melanger puis
s légumes cuits

Garnir les champignons de cette préparation

Faire chauf
15 minutes

er le four @ 200°C en mode grill et enfourner pendant

©0000000000000000000000000000000000000000000000000000000000 0

soikan CY rallss
OURSIN
K DANONE METRO



bt NUTRI-SCORE

| 'astuce

de saison!

Cette recette se décline parfaitement &
I'automne avec des courges !

MON RESTAURANT
PASSE AU DURABLE

Rejoignez le mouvement !

les

glles

Tartelette tomates,
courgettes, Boursin et Skyr

] 4 personnes e Prix de revient par port

estimé & moins de
ﬁ Végetarien

Ingrédients

e P(te brisee 1(2
e Courgette  1(2(
e Roguette 4 gros
e Tomates ce
e Skyr Danone 40
© Boursin Cuisine®
e Jaune d'ceuf 1 1(20g]

-mt\;‘ tte ' 4 brins (10g)

e Poivre  quelques tours de moulin (3g)

Préparation

0°C Dans unrecipient, melanger le Boursin
gjouter quelques tours de poivre

Prechauffer le four a 2

>® avec le Sky

Rabattre lesb
Les badigeonner
pour 10 minutes

Veo L jaune d ceuf um pU‘ en bum@

Deguster chaud ou froid. Et gjouter une poignee de roguette au
moment de servir

Valeurs nutrltlonnelles, pour une portlon (229, 2g]

ol 09 ralles
OURSIN
K DANONE METRO
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Poke Bowl

NUTRI-SCORE

Lastuce ~ '
anti-gaspi!

Un plat complet et végeétarien, vous permettant
aussi de passer vos legumes cuits restant,
au gré de vos envies.

MON RESTAURANT
PASSE AU DURABLE

Rejoignez le mouvement !

les

&lles

patates douces, Violife et tzatziki

A 6 personnes e Prix de

estimé
ﬁ Végétarien

\ngréd'\ents

Préparation du poke bowl

-memm 2(300g)
e Violife 3000 (1 tranche po
o T70l7Iki Labeyrie Q0g (1 ¢

e Vinaigre : 30g

Ir personne)

e Moutarde 159
e Paprika

s au four avec le paprika

Faire cuire le melange lentilles / boulgour

Couper le ycombres en rondelles
betteraves en petits cubes

espommes en lamelles et les

Couper les tranches de Violife en petits carré

Preparer la vinaigrette (melanger la moutarde, le vinaigre et I'nuile
d’olive)

Dresser en compartiment les ingredients puis cjouter une culllere de
Zatziki par bow

Soupoudrer d’'une cuiler inaigrette

Vuleurs nutntlonnelles, pour une portlon [401 7g]

v gl Vil



MON RESTAURANT
PASSE AU DURABLE

Rejoignez le mouvement !

les

&lles

Gaufre de patates
douces, Violife et tzatziki

@
a 10 gaufres Prix de revient par portion

estimeé amoins de 2,50 €
ﬁ Vegetarien

\ngr édientS
Préparation de la gaufre Garniture
e Patates douces roties e Avocat | 5
Bonduelle 500¢ (1/2 par gaufre, soit 1500g)
e Farine: 2509 e Tomates cerises
o (Fufs 4 (200g] 4 par gaufre (4x16x10 = 600g)
e Creme 1 brigue de 20cl e Concomore  1(200¢)
e Beurre 1 80g e Violife 10 tranches (2000)
e [ evure chimigue : 1sachet (11g) e 17017k Labeyrie 1500
e Noix de muscade : 59 (1cuillere a soupe par gaufre)
e Poivre 30
Préparation

Faire cuire les patates douces puis les ecraser en purée ¢ la fourchette
Verser la farine dans un saladier.

Faire un puits Qu centre et casser les ceufs

Ajouter la creme et le beurre fondu puis mélanger

Ajouter les patates douces et fouetter le mélange

Ajouter la levure

Terminer par la noix de muscade et le poivre

Possibilite de faire cuire les gaufres a lavance

Rechauffer les gaufres au four quelgues minutes avec une tranche
de Violife

I_’aStUCG ’ Superposer une poignee de mache sur chague tranche de Violife,
gjouter les tomates cerises coupees en deux, des lamelles d’‘avocat

d e Sa i SO n ! et quelgues rondelles de concombre

Terminer par une cullere & soupe de Tzatziki
Servir le reste de la m@che en accompagnement

Variez la garniture en fonction de la saison.
Champignons et poireaux seront parfaits

en hiver, pousses de pois et navets au
printemps Valeurs nutritionnelles, pour une portion (441,4g) : trcroe 094,60 Ko

2003,3 kdJ, Matieres
grasses dont Acides gras saturés 18,1 g , Glucides : 416 g dont Suc g, Protéines

1909, Fbres 160 ;52 09 g Valeurs nutritionnelles, pour 100 g : Energie / Keal ; 667,8 kJd

, Matieres grasses 116 g dont Acides gras saturés © 4,1 g ; Glucides = 9,4 gdont Sucres 31 g
Protéines -2,7g ;Fibres 2,6g,8el 102 g

Bonduelle | IABEYRIE | ralles Vwelf(’/

Food Service. _— MET RO 100% Plant Based
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Salade de trofie
au tzatziki

NUTRI-SCORE

A 4 personnes Prix de revient par portion

estimeé amoins de 2,50 €
é'a Vegetarien

\ngréd‘\ents

e POtes Trofie Barilla: 3009

e Avocat  1(300g]

e [omates cerises 1 2409

e CEUf dur 4 (200Q)

e /017K Labeyrie 1500

e Roquette Chef 1509

e Oignon rouge : 1(100g)

e Citron ' jus d'un demi-citron: (2569)
e Ciboulette ' 169

e Poivie 39

Préparation

Faire cuire les pates Barilla selon le mode d’emploi
Faire cuire les ceufs pour guiils soient durs.

Eplucher 'avocat et le couper en cubes
Couper les tomates cerises en deux
Couper des lamelles d’oignon rouge
Ciseler la ciboulette

Couper les ceufs cuits en petits cubes

Melanger les légumes, les pates et les ceufs

/
|_ aStUCQ : Ajouter le Tzatziki et le jus de citron puis melanger a nouveau

de SaiSOﬂ ! Ajouter la roquette

Pour apporter de la rondeur, vous pouvez Paivrer
remplacer I'avocat par un ceuf mollet

Valeurs nutritionnelles, pour une portion (444,4g) : Ererge  S5/84 Kodl , 80716 K, Motierss
grasses - 29,8g dont Acides gras satures 5,89 ; Glucides | 13,8 g dont Sucres 12,0 g, Protéines - 3338
g, Fbres 980 ,5el 04 g Valeurs nutritionnelles, pour 100 g: Fnergie 197,/ Keadl ,826,2 kJ, Materes
grasses - 6,7 g dont Acides gros satures 1.3 g, Glucides 25,6 gdont Sucres: 2,7 g , Proteines
7649 ,Fibres :229,38¢l 101 g

©0000000000000000000000000000000000000000000000000000000000 0

B
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NUTRI-SCORE

[

Lastuce
gain de temps!

Vous pouvez préparer et précuire les
steaks vegetariens la veille

MON RESTAURANT
PASSE AU DURABLE

Rejoignez le mouvement !
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&lles

Burger veggie
et cream cheese Elle &Vire

& 4 personnes

Préparation

Peler I'oigno
petit bol et le co

avec un

a chapelure

1ser le melange. Former 4 bou
°r qu frais
> 6t \ a Ui“@t ette

sur |

oser un petitnid der
/rirde ¢

e el COUv

©0000000000000000000000000000000000000000000000000000000000 0

(e eline) ralles Uw&fe
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Pomme de terre farcie,
sauce Skyr et Boursin

' NUTRI-SCORE
: i | A 4 personnes Prix de revient par portion
G l estimé a moins de 2,50 €

ﬁ Vegetarien

\ngréd'\ents
Pomme de terre farcie Sauce
e Pommes de terre 4 (640g) e Skyr Danone 500G
e Champignons de Paris frois 800g @ Boursin Cuisine® 150
e Qignons : 2 (200g] e Radis 16 pieces (160g)
e Hulle dolive - 2 cullleres @ soupe
e Radis 16 pieces (160g) (30g) o
e Huile d'olive : 2 cuilieres a soupe e Thym:Tcullere a soupe (159)
(30g) e Poivie bg
e Thym -1 cuillere & soupe (15g)
e Poivie: &g
préparation

Laver les pommes de terre et les faire precuire avec la peau environ
20 minutes dans I'eau. Préchauffer le four a 200° C (gaz : th. 3, four
O air chaud : 180° CJ. Les égoutter, les envelopper dans du papier
aluminium et les deposer sur Une plague. Faire cuire au four
mi-hauteur pendant environ 20 minutes

Couper les champignons en quatre et les cignons en rondelles

Faire chauffer 'nuile dans une poéle et v faire revenir les champignons
Ajouter les oignons et faire revenir brisvement

Poivrer et gjouter le thym

Couper les radis en des apres les avoir rinces G 'eau et les melanger

!
I_aStU(:e au Skyr avec le Boursin Cuising®

' |
d e Sa I SO n : Retirer les pommes de terre du four et Finciser. Assouplrr lntérieur

¢ l'aide d’une fourchette et deposer dessus Un peu de sauce. Ajouter
le melange champignons et oignon. Servir avec e reste de sauce

Déclinez cette recette au rythme des
saisons avec du fenouil roti ou de

I'aubergine pour remplacer les champignons Valeurs nutritionnelles, pour une portion (504,0g) : Frierge 3071 Kool | 1650,8 ki, Matisres
grasses | 17,6g dont Acides gras saturés - 6,6 g , Glucides : 38,8 g dont Sucres 7,6 g, Protéines
1020 Fbres 6,0g ,Sel 0,5 0 Valeurs nutritionnelles, pour 100 g: “nergie  /8,8Koal ,320,3,
Matieres grasses © 3,5 gdont Acides gras satures 1,3 g ; Glucides 7,7 gdont Sucres 15 g
Protéines - 3,89 , Fibres "12g,Sel 101 g

Bouksin « & hlles
RS-~ &

Rejoignez le mouvement !



MON RESTAURANT
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Rejoignez le mouvement !

Dahl de lentilles, ralles
patates douces et
cream cheese Elle &Vire

A 4 personnes e Prix de revient par portion

ﬁ Vegetarien

estimeé amoins de 2,50 €

Ingrédients

e [ entilles Corail 1409 o Citron vert : zeste (15g) + 2 culleres
e Fpinards frais - 4009 4 cafeé de jus par personne (40Q)
e | ait de coco: 400ml (400g) e Graines de courge © 40g
e Concentre de tomates e Curry enpoudre 2 culleres a

2 pots (140g) soupe (30g)
e Oignon - 1(100g) e Huile d’olive - 2 cuilleres @ soupe
e Bouillon 2 cubes (20g) (30g)

et 1000 ml d’eau e Hulle de tournesol 2 cuileres o
e Pain 4 tranches (80g) soupe (30g)
e Pototes douces Bonduelle 300y e Coriandre 209
e Cream Cheese Elle &Vire 500 e Poivre 39

Préparation

Prechauffer le four 0 200 degrés

Preparer le bouilon avec de l'eau chaude

Emincer 'oignon

Faire chauffer huile de tournesol & feu moyen vif dans une poéle et

faire revenir 'oignon 3 G 4 minutes puis gjouter le curry et le concentre

de tomates

Remuer el poursuivre la cuisson 2 minutes

Remuer le lait de coco puis I'gjouter avec le bouillon & la grande poéle

et porter 0 ebuliition

Ajouter les lentilles corail, poivrer et faire cuire 18 & 20 minutes

Pendant ce temps, faire cuire les patates douces au four et griller

les graines de courge dans une poéle

I_’aStUCG Hqcher lo coriandre, prelever e zeste du citron et presser le reste
Melanger le tout avec le Cream Cheese et poivrer

’ s .
a n t I - a S I | Deposer les tranches de pain avec de 'uile a’olive sur une plaque
g p ’ et enfourner guelgues minutes
Lorsgue le dahl est prét, incorporer les patates douces, les epinards

Un moyen idéal de passer vos légumes et les graines de courge. Servir chague assiette avec une tranche
a feuille defraichis de pain recouverte de sauce au Cream Cheese

e
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Risotto de trofie
3ux poireaux et Boursin

E—

NUTRI-SCORE

A 4 personnes Prix de revient par portion

estimé a moins de 2,50 €
e'a Vegetarien

Ingrédients

e POtes Trofie Barilla - 400Q
e Poireaux 4 (600g)

e Boursin Cuisine® 1200

e Eonalotes 2 (50g)

e Bouillon cube : 1(10g)

e Hule d’olive 109

e Coriandre ' 10g

e Poivie 39

Préparation

Eplucher puis émincer finement les échalotes

Couper les extrémites des poireaux pour ne garder que le blanc
puis emincer finement. Les plocer dans Une passoire et rincer
abondamment pour retirer les impuretés

Dans une casserole, ajouter un filet d’huile d'olive puis faire revenir
les échalotes pendant 2 minutes

Ajouter les Trofie et laisser dorer 2 minutes

Ajouter les poireaux eminces et laisser cuire pendant 8 minutes
Faire bouillir 25¢l d’eau par personne et dissoudre le bouillon cube
Ajouter I'equivalent d’'une louche de bouillon et melanger jusqu’a
absorption. Recommencer 'opération pendant 10 minutes
Continuer la cuisson quelgues minutes siles pates sont trop fermes

|_’a stuce Une fois les pates cuites, poivrer et ajouter le Boursin Cuising®

d s ' Bien mélanger et servir aussitot avec quelques feuilles de coriandre
C Salson'!

Valeurs nutritionnelles, pour une portion (5616,3g) : Frergie  865,0 Koal |, 3015,8 K, Materes
grasses 12,0 g dont Acides gras satures (5,2 g, Glucides 1 150,8 g dont Sucres 139 g,

- Proteines 32,09, Fores 1509 ,Sel 0,5 g Valeurs nutritionnelles, pour 100 g: Energie
courgettes ou au printemps avec des 167,5 Keal ; 700,3 ; Matieres grasses < 2,56 g dont Acides gras saturés 1,0 g ; Glucides
petits pois ! 29,2 gdontSucres 2,7 g ;Protéines - 6,29 ;Fibres 1299, Sel 101 g

La recette se décline en été avec des

- W, R
Barilla Bou‘ksin" ha lle S

METROD




Gratin de trofie végan
au Violife

NUTRI-SCORE e . personnes e Prix de rev
estime ar

ﬁ Vegetarien

\ngréd'\ents

° CoU ;»;‘U@ 1(200g)
s 2(200g]
verte 200ml
e Champignons 12,

8 par personne (120g)
e Oignon : 1(100g]
e POtes Trofie Barilla 3009
e Violife 4 tranches (80g)

Préparat'\on

de s

pOouUr une cuisson

Pendant ce temp

Plonger les
tranquillerment

Pendant ce temps,
vegetale dans une

Laver les legumes, les couper et prechauffer
Faire bouillir de 'eau avec u mbouwHw N de 1&g
ninutes

pates dans le boullon d

préparer la sauce,
asserole et ajouter la farine tout en mélangeant

MON RESTAURANT
PASSE AU DURABLE

Rejoignez le mouvement !

les

&lles

por portion

e Farine 3 cullleres @ soupe (459
e Hulle d’olive - 3 cuilleres & soupe

1cube (10g)
“tale 10g

le four 0 180°
ser lo courgette

, faire cuire dans une mé\e I'oignon
Qvec les poivrons et les ,mm[ 0
un ecumol
oivre et de curry

s de bouillon do \CQUMCS dans un bol

e légumes restant et faire cuire

faire fondre la matiere grasse

Une fois le melange epaissi, gjouter le bouilon de legumes au fur et a

e pour qUil puiss
rles pdtes et les

er 15 minutes
Qssaisonnee au vinaigre

Ce Jssez er aisse

plat, gjouter quelques feuilles

miner par \b‘i tra m 3 de Violife
vir chaud accompagne
et ¢ 'huile d'olive

Valeurs nutr|t|onne||es, pour portmn (409, 5g]




MON RESTAURANT
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Rejoignez le mouvement !

4\
J

Pizza végétarienne,
—  cream cheese Elle &Vire
eﬁ\AoMé

NUTR' SCORE : : -. 2 personnes e Prix de
estimg

ﬁ Vegetarien

° Tf

op?“gm wjmm de Paris frais 1 8 (80g)
onollfe 2 tranches (40g)
Cream Cheese Elle &Vire 400
o naigre ;159
e Hule d’ ¢

oliv
e Herbes de Provence | 1pince

Préparat'\on

Deérouler la pite ¢ pizza et etaler par-dessus le Cream Cheese

s, detailer des

QUL sUr la pizza

Laver les tomates et les couper en rondell
tranches de champignons et

A'la sortie du four,
poignée de roquette

isonnee

ompagnee du de
nuile d ‘H/b et vinaigre

Servirlo pizza g

L'aStUCG ! aux herbes de P

anti-gaspi!

eroguette as

Valeurs nutritionnelles, pour une port|0n [453 Og]

Une recette qui plaira autant aux enfants
gu’aux adultes I A décliner en version bambins

18




Tarte a la ratatouille
» et Violife

s . —

TN ey

Lastuce, :
anti-gaspi!

Pour éviter que la pdte ne ramolisse,
saupoudrez votre fond d’un peu de
poudre d‘amandes

el

MON RESTAURANT
PASSE AU DURABLE

Rejoignez le mouvement !

T
holles
METRO

A 4 personnes

ﬁ Vegetarien

Prix de revient par portion
estimé a moins de 2,50 €

Ingrédients

e Tomates: 2 (260g)

e Courgette : 1(200g)

e Roguette - 4 grosses poignees (200g)

e Tomates cerises | 12, sait 3 par personne (180Q)
e Poclee ratatoulle Bonduelle 4000

e Violife 2 tranches (400)

e Pignons de pin 1509

e Moutarde : 2 cuileres @ soupe (30g)

e Ciboulette : 4 brins (10g)

e Poivre  quelques tours de moulin (3g)

Préparation

Préchauffer le four @ 200°C. Etaler la péite brisée dans un plat
{0 tarte et la recouvrir de moutarde. Verser la ratatouille sur la tarte

Couper la courgette et les tomates en tres fines rondelles puis couper
les tomates cerises en deux et ciseler la ciboulette

Deposer les rondelles de tomates et de courgette sur le dessus
de la tarte, en alternance. Ajouter les pignons, la ciboulette et poivrer

Terminer par les tranches de Violife prealoblement coupees
en morceaux. Faire cuire 30 min au four.

Deguster chaud ou froid, occompagne d’'une salade de roguette
et tomates cerises

Valeurs nutritionnelles, pour une portion (415,6g) : Frerie /02,0 Kodl |, 2930,/ kd, Materas
grasses | 47,8g dont Acides gras satures 7,1 g , Glucides 50,3 g dont Sucres 10,8 g; Protéines
1580 Fbres 9Jg ,Sel 2,5 g Valeurs nutritionnelles, pour 100 g: trerge 169,0Koal |, /02,6,
Matigres grasses 1,6 g dont Acides gras saturés 1,7 g ; Glucides “12,1 gdont Sucres 2,6 g ;
Protéines 389 , Fibres 229,Sel 10,6 g

_ o~
Bonduelle hélles Vfoe!f(’/
Food Senvize: 100% Plant Based
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saines,
simples,
gourmandes
et durables

pour votre
restaurant



MON RESTAURANT
PASSE AU DURABLE

Rejoignez le mouvement !

{\
Carrot cake
glacage Skyr et
cream cheese Elle &Vire

NUTRI SCORE A 8 personnes Prix de revient par portion

estimé & moins de 2,50 €
ﬁ Vegetarien

Ingrédients

e Carottes : 300g

e (FUfs 4 (200g)

e Poudre d'amande 1 100g

e Sucre de canne : 80g

e farne: /59

o Noix de pecan: 80g

e Cannelle 1 cullere a café (5g)

o Cream Cheese Elle &Vire 1250

e Skyr Danone 500

e Sucre glace :1cuilere a cafe (5g)

Préparation

Prechauffer le four 0180° Separer les blancs des jaunes

Dans un recipient melanger le sucre avec les jaunes d’caufs
Laver, eplucher puis roper les caroties

Incorporer progressivement dans le recipient la farine,

la poudre d‘amandes et la cannelle

Incorporer enfin les carottes répees

Battre les blancs en neige

Incorporer les blancs en neige progressivement dans les jaunes
Ajouter les noix concassées grossierement (en garder

pour la decoration)

Dans un moule legerement huile, verser la pdte et enfourner 4 180°
pendant 45 minutes

| 'astuce

’ '
a n t I —g a S p I ! le Cream Cheese avec le Skyr et le sucre glace. Puis placer le tout au

frais Sortir le gateau une fois cult, e laisser refroidir et ajouter le glacage
au moment de servir avec guelgues noix de pecan

Pendant ce temps, realiser le glacage en mélangeant delicatement

Ce gdteau dit «de voyage» se conserve
parfaitement durant 2 a 3 jours

Valeurs nutritionnelles, pour une portion (171,6g) : trerce - 3189 kKeal
grasses | 20,49 dont Acides gras satures © 4,6 g ; Gluc 21,8 g dont Suct
1009, Fibr 3 0 Valeurs nutrltlonnelles, pour100g: tme
Matieres des gras satures 2,7 g, Glucides 12,7 gdont Sucres: 7,7 g ;
Protéines 589 ; F\Drc% 31g,Sel 01 g

1332,9 kJ, Mumpw

0 @ gy

DANONE el
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PASSE AU DURABLE

Rejoignez le mouvement !

les

lles

~ Tiramisu aux framboises,
Skyr et cream cheese Elle GVire

NUTRI-SCORE

| 'astuce ~ *

de saison !

Une recette a décliner avec des agrumes
en hiver

A 4 personnes Prix de revient par portion

estimé a moins de 2,50 €
ﬁ Vegetarien

Ingrédients

e Framboises 5009

e (fufs: 3(160g)

e Skyr Danene 1500

e Biscuits ¢ la culllere : environ 80g
e Cream cheese Elle &Vire 500

e Sucre: 50g

e Menthe 209

Préparation
Couper les biscuits grossierement

Battre les jaunes d'ceufs au fouet avec le sucre jJusqu’a Fobtention
d’'une creme mousseuse puis ajouter peu a peu le Skyr et le cream
cheese

Fouetter les blancs d’ceuf Les meélanger délicatement
0la précédente preparation

Rincer rapidement les fruits sous I'eau et bien les egoutter
Mixer la moitié afin d’obtenir un coulis

Dans chague verring, disposer des biscuits dans le fond, puis une
couche de coulis, une couche de creme, une couche de coulis et finir
par une couche de creme. Decorer le dessus du dessert avec

les framboises restantes et quelques feuilles de menthe puis laisser
reposer minimum 3 heures

Valeurs nutritionnelles, pour une portion (253,8g) : trergie  302,0 Kol | 1262,4 kJ, Materes
grasses : 8,9g dont Acides gras satures :38(¢ ; Glucides : 38,3 g dont Sucres 31,2 g, Proteines
1200, Fbres 6]g ,5el 0,2 g Valeurs nutritionnelles, pour 100 g: Energie 19,0 Keal |, 4975,
Matieres grasses © 3,5 gdont Acides gras saturés 1,6 g ; Glucides ©15,1 gdont Sucres 12,3 g ;
Protéines 5,19 , Fibres :24g,Sel -0l g

) @ gl

DANONE

22



holles —
NS

¢ Upfield

bel-’ - )
OOdol - Py
G ‘ [ABEYRIE ‘ & gio\ufpssncm

DANONE



