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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 @?

Les recettes ont eteé creees par Foutl!
#PaositiveFood.

#PasitiveFood lonce por Savencio, defend
une trangition alimentaire positive avec

lo conviction gue I'on peut opter pour

une alimentation saine et responsable
SONS pouUr autant renoncer au plaisir

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

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

soucieux des enjeux environnementaux ainsi qu'a leur santé, sans oublier bien sdr la recherche du plaisir
qgustatif ! 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 l'opportunité de renouveler

votre carte a travers de nouvelles propositions pour vos clients!

MON RESTAURANT
PASSE AU DURABLE

> Rejoignez le mouvement !

les

&lles

Avec METRO, plusieurs entreprises collaborent
pOUr accompagner les restaurateurs dans
leur volonte d’aller vers des cartes et
pratiques plus durables & travers le
developpement de recettes “tendances’,
gourmandes et equilibrees avec un colt

par portion iNtéressant
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MON RESTAURANT
PASSE AU DURABLE

» Rejoignez le mouvement !

| es entrées

e GOspacho tomates au tzatziki Inspire P5
e \/eloute de patates douces Bonduelle, champignons

et cream cheese Elle &Vire PO
e Champignons farcis au Boursin et Skyr p7
e Tartelette tomates, courgettes, Boursin et Skyr P8

Les plats

e Poke bow! patates douces, Violife et tzatziki P10
e Gaufre de patates douces, Violife et tzatziki P
e Salade de trofie Barillo au tzatziki p12
e Smash burger frdicheur au Houmous de betterave Ingpire,

sauce soja Alpro et pain Harrys P13
e Pomme de terre farcie, sauce Skyr et Boursin P14
e Danl de lentilles, patates douces et cream cheese Elle &Vire P15

e RISOLLO cremeux aux légumes avec bouillon Magg,

Creme Elle& Vire et Boursini P16
e RISOtto de trofie Barilla aux poireaux et Boursin P17
e Gratin de trofie vegan au Violife P18
e Pizza vegetarienne, cream cheese Elle &Vire et Violife P19
e Tarte 0 la ratatouille et Violife P20
Les desserts
e Carrot cake glacage Skyr et cream cheese Elie &Vire p22

e Tiramisu aux framboises, Skyr et cream cheese Elle &Vire P23



MON RESTAURANT
PASSE AU DURABLE

) Rejoignez le mouvement !

| es
CNIrees

saines,
simples,
gourmandes
et durables
pour votre
restaurant




NUTRI-SCORE

| 'astuce ~ *

de saison!

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

Gaspacho tomates E s
au tzatziki Inspire

MON RESTAURANT
PASSE AU DURABLE

) Rejoignez le mouvement !

A 4 personnes Prix de revient par portion

estimé a moins de 3,00 €
ﬁ Vegetarien

Ingrédients

e Jomates ' 7/00g

e Concombre :1(200g)

e Qignon rouge :10100g)

e T70tzIi Inspire  60g

e Hulle d'olive - 2 cuilleres ¢ soupe (30g)
e Basilic 169

e All-Tgousse (5g)

e \Vincigre de Xéres 1 culllere ¢ cafe (6g)
e Polvrie 39

Préparat'\on

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

Préparer ensuite le gaspacho - mettre dans le bol du mixeur

la chair de tomates, la chair de concombre, I'ail, Foignon et mixer
Quand le melange est homogene (@ la fois veloute et épais),
gjouter I'nuile, le vinaigre de xeéres et du poivre. Mixer G nouveau
puis réfrigerer

Dressage : Verser le gaspachao dans des bols, assiettes creuses
ou verrines. Ajouter une cuillere ¢ soupe de Tzatzlki et quelques feuilles
de basilic

Valeurs nutritionnelles, pour une portion (279,59 : Erergie 1518 Koal |, 632,2 kJ, Materss
grasses | 11,2g dont Acides gras saturés - 1,4g , Glucides - 10,1g dont Sucres 7,59 ,; Protéines
2,80 ,Fbres 8,49 , Sel 0,30 Valeurs nutritionnelles, pour 100g: trnergie 54,1 Koal |, 2260,2,
Matieres grasses : 4,09 dont Acides gras satures 0,59 , Glucides : 3,6g dont Sucres: 2,79 ;
Protéines 10g , Fibres 1129, Sel 1 0,ig

T~
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MON RESTAURANT
PASSE AU DURABLE

» Rejoignez le mouvement !

Veloute de patates douces e
Bonduelle, champignons et
cream cheese Elle GVire

NUTRI-SCORE

SN

N A 4 personnes

cullere & cafe

ir l'c
dorer, ajc

l'astuce /C(

anti-gaspi!

unpeu

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

Valeurs nutr|t|0nnelles, pour une port|on [2569]

Vuleurs nutntlonnelles, pour 100g

©0000000000000000000000000000000000000000000000000000000000 0
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MON RESTAURANT
PASSE AU DURABLE

» Rejoignez le mouvement !

- Champignons farcis
~ auBoursinet Skyr

aris frais 16 (160g)

Jette
Sky Dunone

Préparation

Emincer finer

Retirer le pled des cha MpIgnons et ies couper en petits morce

champignon tte preparation

Faire chauffer le four &

L’aStUCG C mr\u\: u

anti-gaspi!

)°C en mode grill et enfourner pendant

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

©0000000000000000000000000000000000000000000000000000000000 0
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MON RESTAURANT
PASSE AU DURABLE

» Rejoignez le mouvement !

Tartelette tomates, s

halles

courgettes, Boursin et Skyr

e
- NUTRI-SCORE

Tomates cer

ffer le four  210°C. DaNs un récipien

O lintérieur
FHHHJ des carres

| 'astuce ~ *

de saison!

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

©0000000000000000000000000000000000000000000000000000000000 0
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MON RESTAURANT
PASSE AU DURABLE

) Rejoignez le mouvement !

saines,
simples,
gourmandes
et durables

pour votre
restaurant




Poke Bowl
patates douces, Vidlife et tzatziki

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

hélles

A 6 personnes e Prix de

estrn

t par portion

\ngréd'\ents

Préparation du poke bowl

ertes

o Mélange lentille

pe par personne)

e Moutarde 159
e Paprika

s au four avec le paprika
Faire cuire le melange lentilles / boulgour

es pommes en lamelles et les

Couper

petteray en petits CL

Couper les tranches de V

/iolife en petits carr

Preparer la vinaigrette (melanger la moutarde, le vinaigre et I'nuile
dolive]

Dresser en compartiment les ingredients puis ajouter une cuillere de
zatziki par bow

Soupoudrer d'une cullidre de vinaigrette

Valeurs nutritionnelles, pour une portion (401,7g)

I t Acides gras satures 15

5,6g9 ,Glu
Valeurs nutritionnelles, pour 1009 :

Bonduell h
o& gsmg



'astuce

de saison !

Variez la garniture en fonction de la saison.
Champignons et poireaux seront parfaits
en hiver, pousses de pois et navets au
printemps

MON RESTAURANT
PASSE AU DURABLE

» Rejoignez le mouvement !

{s“\
halles
METRO
A 10 gaufres Prix de revient par portion
estimeé & moins de 3,00 €
ﬁ Vegetarien
\ngréd‘\ents
Préparation de la gaufre Garniture
e Potates douces roties e AVOCOL 5
Bonduelle 500¢ (1/2 par gaufre, soit 1500g)
e Farine 1 2509 e [omates cerises
o (Fufs 4 (200g] 4 par gaufre (4x16x10 = 600g)
e Creme 1 brigue de 20cl e Concomore  1(200¢)
e Beurre 80g e Violife 10 trancnes (200g)
e [ evure chimigue : 1sachet (11g) o 17017kl Inspire 1509
e Noix de muscade : 59 (1cuillere a soupe par gaufre)
e Poivre 30
Préparation

Rechauffer les patates douces puis les ecraser en puree a 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 melange

Ajouter la levure

Terminer par la noix de muscade et le poivre

Possibilité de faire cuire les gaufres a Favance

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

Superposer une poignée de mache sur chague tranche de Violife, cjouter
les tomates cerises coupees en deux, des lomelles d’avocat
et quelques rondelles de concombre

Terminer par une cuillere ¢ soupe de Tzatziki
Servir le reste de la méche en accompagnement

Valeurs nutritionnelles, pour une portion (441,4g) : trercie 0040 Koa |, 20033 ki, Materes

grasses : 51,2g dont Acides gras satures 118,1g ; Glucides : 4],
1150, Sel 0,99 Valeurs nutritionnelles, pour 100 g: tneroie 15/,
s 1,69 dont Acides gras satures 4,19 , Glucides © 9,4g dont Sucres: 3/1g DOIb\Feq 2,79,

s 12,60, Sel 10,29

{\
Borulelle l lles Vc'oet:,f(’/
Food Service M ETRD 100% Plant Based



MON RESTAURANT
PASSE AU DURABLE

) Rejoignez le mouvement !

Salade de trofie Barilla
au tzatziki

=

2
m
-
A
(=]

J
(o]]
®
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PUTRI-SCORE A 4 personnes e Prix de revient par portion

estime a moins de 3,00 €
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 Inspire 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 pdtes Barlla selon le mode d’emploi
Faire cuire les ceufs pour quiils soient durs

Eplucher favocat 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

)

Mélanger les legumes, les pates et les caufs.

& U
.
I_’aStUCG ﬁ Ajouter le Tzatziki et le Jus de citron puis melonger o nouveau
L]
d e Sa I SO n ! Ajouter la roquette

Pour apporter de la rondeur, vous pouvez Poivrer.
remplacer 'avocat par un ceuf mollet

Valeurs nutritionnelles, pour une portion (444,4g) : Ererge  S5/84 Kodl , 80716 K, Motierss
grasses 29,89 dont Acides gros satures 5,87 ; Glucides 113,89 dont Sucres 12,0g, Protéines 33,87 ,
Flores 980, e 0,40 Valeurs nutritionnelles, pour 100g : trergie 197,/ Koal , 820,20 kU, Matieres
grasses | 6,7g dont Acides gras saturés (1,39 ; Glucides 25,6 dont Sucres: 2,79 ; Prateines 7,09 ,
Fibres :2,29,Sel :0/g

©0000000000000000000000000000000000000000000000000000000000 0
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Smash burger fraicheur g
auHoumous de betterave Inspire, §
sauce soja Alpro et pain Harrys

NUTRI-SCORE

Lastuce
gain de temps!

Préparez la sauce en grande quantité et
conservez-la au refrigérateur. Elle peut
étre utilisée pour d‘autres plats comme
des salades ou des wraps, ce qui évite le
gaspillage et vous fait gagner du temps
pour d‘autres repas

MON RESTAURANT
PASSE AU DURABLE

» Rejoignez le mouvement !

les

&lles

e Pains Bu rillant Hurrys
® HOUMOUS
350g (env mr purger)
e Alpro Cooking gu ) Danone 4000
e Roguette  100g
(environ 10g p w ger)
e Concom
e Champic
(1 par QUrng

e Baslic & coriandre 1 30g
i nnement - Selon le godt

préparat'\oﬂ

Préparution des Iégumes :

Emince SC esentranches de 0,5
Ecrasez le Lde nce A u\ Jrite] 0 lo fourchette

Prépurution de la sauce :
Melar 0 Cooking Soja
e ba: S A

I'nuile d'olive, le jus de citron,
onn )

erement

Préparation du Porto Bello :

Enlevez le J\PJ e gardez g e\; chapeau
‘ > plancha h@r ﬂmw de, assaisonnez

et arrosez de jus de citron en cours de cuisson

Otés sur une

Assemblage du burger :
J0Upez U_ pains burqo en deux et faites-les légerement gmHC'

(colorez la mie de chague partie & plat dans une poéle ou sur plancha)
QVec une tol h’%dhuw d

rave surla base

e couche dw
e cham \,ug 10N, les 0igNoNs rouge
de roquette mélangee 4 la cori
IS avec autre moitie du pain

ar

ninces

rla frdicheur

Terminez c
et une poigne
efermez les bu

Valeurs nutriti nneII
Matie

©00c00000000000000000000000000000000 0
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| 'astuce

de saison'!

Déclinez cette recette au rythme des
saisons avec du fenouil roti ou de
I'aubergine pour remplacer les champignons

Pomme de terre farcie,
sauce Skyr et Boursin

A 4 personnes

MON RESTAURANT
PASSE AU DURABLE

) Rejoignez le mouvement !

Prix de revient par portion

estimé a moins de 3,00 €

ﬁ Vegetarien

\ngréd'\ents
Pomme de terre farcie

e Pommes de terre : 4 (640g)

e Champignons de Paris frais - 800g

e Oignons © 2 (200g)

e Radis 16 pieces (160g)

e Huille dolive : 2 cuilleres o soupe
(80g)

e Thym -1 cuillere & soupe (15g)

e Poivre  bg

Préparation

Sauce

e Skyr Danone 3000

e Boursin Cuisine® 1500

e Radis 16 pieces (160g)

e Hulle dolive - 2 cullleres @ soupe
(30g)

e Thym: 1 culllere a soupe (16g)

e Poivre  bg

Laver les pommes de terre et les faire précuire avec la peau environ
20 minutes dans I'eau. Prechauffer le four & 200° C (gaz : th. 3, four
0 air chaud : 180° CJ. Les égoutter, les envelopper dans du papier
aluminium et les déposer sur une plague. Faire cuire au four &

mi-hauteur pendant environ 20 minutes

Couper les champignons en quatre et les oignons en rondelles
Faire chauffer 'huile dans une poéle et v faire revenir les champignons
Ajouter les oignons et faire revenir brisvement

Paivrer et gjouter le thym

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

Skyr avec le Boursin Cuisine®

Retirer les pommes de terre du four et Vinciser Assouplir Fintérieur
0 Vaide d’'une fourchette et déposer dessus un peu de sauce. Ajouter
le melange champignons et oignon. Servir avec le reste de sauce

Valeurs nutritionnelles, pour une portion (604,0g): Ericrgie 3971 Kool 1650,8 Kk, Materes

grasses | 17,6g dont Acides gras satures 6,603 , Glucides - 38,8g dont Sucres 7,69, Prote
1920, Fbres 6,09, Sel 0,50 Valeurs nutritionnelles, pour 1009 : Fnerge /8,8 Kool

Matieres grasses  3,5g dont Acides gras satures 11,39 ; Glucides : 7,7g dont Sucres: 154G

Protéines 3,89 ; Fibres :1,2g, Sel - 0/g

Bouksin DANONE

Professionnel

T~
hélles



Lastuce :
anti-gaspi!

Un moyen idéal de passer vos legumes
a feuille défraichis

Dahl de lentilles,
patates douces et
heese Elle &Vire

Prix de revient par portion
estimeé amoins de 3,00 €

A 4 personnes

ﬁ Vegetarien

Ingrédients

e | entiles Coral - 1409

e Epinards frais : 4009

e L0it de coco - 400ml (400g)

e Concentre de tomates
2 pots (140¢)

¢ Oignon : 1(100g)

e Boullon de Legumes MAGGI®
2 cubes (20g] et 1000 ml d’eau

e Pain 4 tranches (80g)

e Potates douces roties
Bonduelle 3000

o Cream Cheese Elle&Vire 500

Préparation

Prechauffer le four @ 200 degrés

MON RESTAURANT
PASSE AU DURABLE

» Rejoignez le mouvement !

o Citron vert zeste (16g) + 2 cullleres
0 cafe dejus par personne (409)

e Graines de courge © 40g

e Curry enpoudre 2 culleres a
soupe (30g)

e Hulle d'olive : 2 culleres ¢ soupe
(80g)

e Huile de tournesoal: 2 cuilleres @
soupe (30g)

e Coriandre - 20g

e Poivre ' 39

Preparer le bouilon avec de l'eau chaude

Emincer I'oignon

Faire chauffer 'huile de tournesol a feu moyen vif dans une poéle et
faire revenir F'oignon 3 a 4 minutes puis gjouter le curry et le concentre

de tomates

Remuer et poursuivre la cuisson 2 minutes
Remuer le lait de coco puis I'ajouter avec le bouillon ala grande poéle

et porter a ébullition

Ajouter les lentilles corail, poivrer et faire cuire 18 0 20 minutes

Pendant ce temps, rechauffer les patates douces au four et griller
les graines de courge dans une poéle

Hacher la coriandre, prélever le zeste du citron et presser le reste
Melanger le tout avec le Cream Cheese et poivrer

Deéposer les tranches de pain avec de 'uile d'olive sur une plague
et enfourner guelgues minutes

Lorsgue le dahl est prét, incorporer les patates douces, les epinards
et les graines de courge. Servir chague assiette avec une tranche
de pain recouverte de sauce au Cream Cheese

6975 Keal , 2915,3 kd, Matieres

,7g dont Acides gras satures | 4,0g , Glucides 10,89 dont
4,1g ; Fibres 4,1, Sel 10,29

' P P
Bgr@uelle' o @ hl&$ lles
Food Service 6@@6 PROFESSIONA:

PROFESSIONNEL




NUTRI-SCORE

Lastuce, _
anti-gaspi!

Un moyen idéal de passer vos legumes
a feuille défraichis

Risotto crémeux -
aux légumes avec bouilonMaqgi, eSS
Creme Elle&Vire et Boursin

MON RESTAURANT
PASSE AU DURABLE

» Rejoignez le mouvement !

les

&lles

A 10 personnes e Prix de revient par portion

estime & moins de 3,00 €
@ \égéraren

\ngréd\eﬂts
e Riz Arborio pour risotto - 500g e Boullon de Legumes MAGGI®
e Champignons : 700g h L (soit 22,59 de bouillon
e Courgettes - 700g déshydrate a diuer)
e Chou Romanesco : 600g ¢ Oignons 3 (environ 300Q)
e Creme Excellence 35%0 o Al 4 gousses
EllegVire 1500 e Huile d’olive - 4 cuilleres G soupe
e Dés de Boursin 1150g e Assaisonnement : Selon le godt

(environ 5 cubes par personnes) e Basilic frais « Quelgues feullles pour
la garniture (30Q)

A

e Roguette : 4009

Préparation

Décongeélation du fromage :
Décongelez les des de Boursin selon le mode d’emplo

Préparation des légumes :

Prelevez les sommites du chou, les blanchir, rafraichir - mettre de coté
Emincez les champignons, tomez es courgettes en brunoise et
faites-les revenir avec un peu d'huile dolive dans une poéle

Epluchez et ciselez les oignons, reservez-les. Epluchez et hachez Iail
en prenant soin de retirer le germe. Faites revenir (suer] Fall jusqu’a ce
quelle %cwt translucide. Ajoutez les legumes (les champignons et les
courgettes) pour les fdire suer, et loisser cuire jJusqu’a tendreté

Cuisson du risotto :
Diluez le bouillon de légumes selon les recommandations. Dans une
grande casserale, faites chat Nsr un peu d’nuile d’olive puis gjoutez
les ol gnons ciseles. Ajoutez le riz Arborio et faites-le nacrer tout en
remuant. Ajoutez le bouillon progrc@"wcﬂ ent sur le riz, une louche ala
fois, en remuant constamment. Lorsque le riz est presque Cult, INcorpo-
rez \u Creme Excellence pour obtenir une texture riche et cremeuse
Finition:
Ajoutez les legumes cuits (champignons et murgeﬁ@f‘] Qu risotto
Rectifiez lassaisonnement i besoin Servez le riz crémeux chaud en
assiette creuse. Deposez les des de Boursin, les sommités de chou

et qwquc& feullles de basilic sur le dessus. Terminez par une petite
poignee de roguette

Vuleurs nutrltlonnelles, pour 1009 En
S 29, Glucides

Bowsin  lpcline D ‘J halles

y PROFESSIONNEL
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MON RESTAURANT
PASSE AU DURABLE

» Rejoignez le mouvement !

Risotto de trofie Barilla rallos
~ aux poireaux et Boursin —

NUTRI-SCORE

0 ma

r portion
e u,JJ €

Ingrédients

e Ptes Trofie Barilla - 4009
e Poireaux - 4 (600g)

© Boursin Cuisine® 1200

e EChalotes
e Bouillo

smincer finement le

clotes

e tremites des poireaux pour ne garder que le blanc
puis & "r or finement. Les placer dans une []L)bbf ire et rincer
abo 1fm ment pour retirer les impuretes

or un filet d’nuile d’olive puis faire revenir
minutes

er dwr 2 minutes

es poireaux eminces et laisser cuire pendant 8 minutes
FJ\HDUUH\ ol d’equ par p Jdre le bouillon cube
Ajouter 'equivalent d’une louche de :cu\Hw n et m%ameuuw
t*(, rption. Recommencer 'opération pe N wfh
Continuer la cuisson quelques minutes )

a

Une fois les pat
Bien melanger et

5 Cl We; paivrer et gjouter le Boursin C
ussitdt avec quelques feulles

Valeurs nutrltlonnelles, pour une port|on (516,39): Matieres

Voleurs nutr|t|onne|les, pour 100g: &
és 10g , Glucic

©0000000000000000000000000000000000000000000000000000000000 0
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Gratin de trofie végan
au Violife

Faire boulillir de 'eau av

pour une cu

Pendant ce

lasauc
15 minu

Valeurs nutritionnell
. o 5

1 o]

e Farine
e Hulle dol

es, pour une portion (409,50) :
4o o

urs nutritionnelles, pour 100
satures (1,89 ; Glucic

MON RESTAURANT
PASSE AU DURABLE

» Rejoignez le mouvement !

MAGGI® 10

e 10g

e four &180°

gumes, verser la courgette

>stant et faire cuire

0




MON RESTAURANT
PASSE AU DURABLE

\
) Y Rejoignez le mouvement !

Pizza végeétarienne,
cream cheese Elle §Vire ellEE
Gﬁ\AoMé

" NUTRI-SCORE

e Cream Cf
e \/naigre

’

Lastuce _
anti-gaspi’!

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

Valeurs nutr|t|onne||es, pour une portmn (453,9g) : Etrege
0s satures 11,39, Glucides
Vuleurs nutr|t|onnel|es, pour 100g
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Lastuce, :
anti-gaspi!

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

Tarte ala ratatouille F&llos

et Violife

NUTRI-SCORE

MON RESTAURANT
PASSE AU DURABLE

) Rejoignez le mouvement !

A 4 personnes

ﬁ Vegetarien

Prix de revient par portion
estimé a moins de 3,00 €

Ingrédients

e Tomates : 2 (260g]

e Courgette 1(200g)

e Roguette - 4 grosses poignees (200g)

e Tomates cerises 12, soit 3 par personne (180g)
e Poclee rotatoulle Bonduelle 4000

e Violife - 2 tranches (400)

e Pignons de pin 115609

e Moutarde : 2 cuilleres & soupe (30g)

e Ciboulette - 4 brins (10g)

e Paivre : quelques tours de moulin (3g)

Préparation

Préchauffer le four @ 200°C. Etaler la péte brisée dans un plat
¢ 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 latarte, en alternance. Ajouter les pignons, la ciboulette et poivrer

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

Deguster chaud ou froid, accompagne d’'une salade de roquette
et tomates cerises

Valeurs nutritionnelles, pour une portion (415,6g): treroie /02,0 Keal |, 20306,/ K, Materes
grasses 47,89 dont Acides gras saturés - 7,1g ; Glucides - 50,3g dont Sucres 10,89, Proteines
1580 ,Fbres 9]0, Sel 2,50 Valeurs nutritionnelles, pour 100g: Frerge  160,0Keal |, 702,60,
Matieres grasses - 11,5g dont Acides gras saturés 1,79 ; Glucides - 12,1g dont Sucres 2,69 ;
Protéines 3,89 , Fibres 0,69

Bodute  Hilles Violife



MON RESTAURANT
PASSE AU DURABLE

) Rejoignez le mouvement !

| es
desserts

saines,
simples,
gourmandes
et durables
pour votre
restaurant




Carrot cake

glagage Skyr et

MON RESTAURANT
PASSE AU DURABLE

» Rejoignez le mouvement !

cream cheese Elle &Vire

NUTRI-SCORE

ar portion

Prechauffe
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er, eplucher pu
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cipient la farine,

Battre
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MON RESTAURANT
PASSE AU DURABLE

) Rejoignez le mouvement !

Tiramisu aux framboises, = llos
Skyr et cream cheese Elle &Vire [EaE

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 3,00 €
éb Vegetarien

Ingrédients

e Framboises : 5009

e (FUfs 3 (150g)

e Skyr Danone 1500

e Biscuits 0 la culllere : environ 80g
e Cream cheese Elle &Vire 500

e Sucre 509

e Menthe - 20g

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 mélanger délicatement
0la précedente preparation

Rincer rapidernent les fruits sous I'eau et bien les egoutter
Mixer la moitie 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 quelgues feuilles de menthe puis laisser
reposer minimum 3 heures

Valeurs nutritionnelles, pour une portion (253,8g): Frergie  302,0 Koal |, 1262,4 kJ, Matieras
grasses | 8,9g dont Acides gras saturés - 3,89 , Glucides : 38,3g dont Sucres 31,29 ,; Proteines
1200, Fibres 6,0, Sl 0,30 Valeurs nutritionnelles, pour 100g: Energie 19,0 Keal |, 407,5,
Matieres grasses 3,59 dont Acides gras saturés 11,59 ; Glucides - 15,lg dont Sucres 12,37
Protéines - 5,9 , Fibres 2,49, Sel :0/g
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