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BIENVENUE A L'ECOLE
BOURGEOIS FRERES !

A Verdelot, ou ailleurs, nous sommes trés heureux de vous accueillir.

Cette découverte a été concue pour vous en collaboration avec Rational, en
tenant compte de vos impératifs, de vos contraintes et de vos envies.

Vous étes venus découvrir de nouveaux produits, de nouvelles recettes ou de
nouveaux process... Ils se trouvent, en détail, dans ce livret.

Mieux encore, nous espérons que cette pause dans votre quotidien vous
permettra de trouver un nouveau souffle, enrichi des conseils de nos
boulangers et des échanges avec vos confréres.

Nous vous souhaitons une excellente découverte !
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LE FOUR

M

XTE RATIONAL

L'iCombi Pro : le nouveau four mixte RATIONAL

L'iCombi Pro vous permet de griller, poéler, faire de la patisserie, cuire a
la vapeur, cuire a l'étuvée, blanchir ou méme pocher. Bien plus qu’un four
mixte classique, il est le premier appareil de cuisson au monde qui posséde
une véritable intelligence de cuisson et un concentré d’innovation.

Avec l'aide de capteurs qui transférent les données réelles telles que la taille,
la quantité et l'état de l'aliment enfourné, l'iCombi Pro régule l'ensemble du
process de cuisson de fagon précise et reproductible a linfini.

Grace au systéme de régulation intelligente du climat, tout est cuit a la
perfection : qu'il s'agisse des cro(ites dorées, du marquage grill, des panures
croustillantes ou méme de plats plus délicats comme les flans. Le nouveau
générateur de vapeur haute performance qui équipe l'iCombi Pro permet
d’atteindre des températures de vapeur précises et une saturation maximale
de la vapeur, méme en-dessous de 100°C, pour une meilleure préservation
des vitamines et minéraux, des couleurs intenses et un goit exceptionnel.

LES POINTS FORT DE L'ICOMBI PRO

Températures de vapeur précises et saturation maximale de la vapeur, méme en-dessous
de 100°C.

XY Jusqu'a 3 ventilateurs par appareil et une nouvelle géométrie de l'enceinte de cuisson

P &

~
ii

pour des cuissons encore plus rapides.

Simplicité d'utilisation, méme pour le personnel peu expérimenté.

@ Des cuisson précises qui permettent de réduire les pertes de matiére premiére jusqu'a10 %.

Nettoyage automatique respectueux de l'environnement et des ressources (30% moins
d’'eau, 50% de produits nettoyants en moins, 25% d'énergie en moins).

Nettoyage ultra-rapide en moins de 15 minutes.
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Anchois Poulet Végétarien
coUT MATIERE 3’8_9€ 4’]9€ ]’9,§€
la piece la piece COEFF 3 la piéce COEFF 4
PRIX DE VENTE 11,40€ 12,30€ 7,85€
CONSEILLE la piéce la piéce la piéce
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POKEBOWLS

SALADES

INGREDIENTS POUR POKEBOWL
SALADE CESAR ANCHOIS OU POULET

Salade romaine.. o 400g Gousses d'ail . 2
Tomates CeriSes .o 10 Jus de citron . 1CS
CEUFS o 2 SBUCE SOJa. . 1CAC
CroltoNS ..o 6  Moutardea l'ancienne.......s 1CAC
Copeaux de Parmesan. ... 75g Huile d'olive ..o 6 CAC
Filet d'anchois. ..o 8 S€L, POIVIC oo Qs
Jaunes d'@Ufs ... 2

PREPARATION

Laver et essorer la salade. Couper en laniéres et répartir dans les bols.
Faire cuire les 2 ceufs mollets avec le process "cuisson vapeur" pendant 9 min (ou 15 min pour des ceufs durs).

Vinaigrette : Mixer 4 filets d'anchois avec les 2 jaunes d'eufs, 35 g de parmesan, les gousses d'ail pelées, le jus
de citron, la moutarde, la sauce soja , du sel, du poivre et l'huile d'olive. Puis verser la sauce sur la salade et
mélanger délicatement.

Disposer les crolitons maison et les tomates cerises coupées en deux sur la salade ainsi que les cufs mollets et
le reste des filets d'anchois et de copeaux de parmesan.

IL est possible de remplaver les anchois par du poulet pané fait maison (recette p 16) et une vinaigrette sans
anchois.

INGREDIENTS POUR POKEBOWL
VEGETARIEN AVEC OU SANS SAUMON

Riz basmati. .o 120 ¢ POIVIONS Grilles ..o, 40g
Tagliatelles de lEGUMES ..., 40g Brocolis....iee 6 petits bouquets
AVOCAL .ot 1 Tomates cerises cuites.......innnens 10
Courgettes grillées ... 6 rondelles Dés de pavé de saumon (3 cm)........... 200¢g
PREPARATION

Pour la cuisson utiliser le process "cuisson vapeur":

+ 5 min pour les tomates cerises et les pavés de saumon coupés en dés, que vous pouvez faire mariner au
préalable dans la sauce soja.

+ 7 min pour les carottes et les brocolis.

Pour le riz basmati, le mettre dans un récipient avec autant d’eau en respectant le temps de cuisson indiqué
sur 'emballage.

Utiliser le process "cuisson minute" pendant 7 min pour les courgettes et les poivrons.

Pour le montage, mettre le riz dans le bol et répartir les légumes par-dessus.
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QUICHE SAUMON / EPINARDS

QUICHES

INGREDIENTS POUR LA PATE A FONCER

Farine de tradition ou pour pain courant.... 1 kg Sucre en poudre......ceeeeeeeeeeee e 40 g
Beurre froid en cubes ..o 500 g Sl N 20¢g
Créme Liquide ..o 300¢g

METHODE

Sabler tous les ingrédients sauf la créme. Ajouter la créme liquide. Réserver filmé au froid.

Etaler la pate au laminoir a 2 mm d'épaisseur pour foncer des cercles de 28 cm de diamétre sur 3,5 cm de
hauteur.

Bien beurrer les cercles avant de foncer.

INGREDIENTS POUR L'APPAREIL A QUICHE

Créme liquide ..o 1kg Sel e 20g
Lait e 1 kg MUSCAAE ..o 6g
CEUTS et 800¢g POIVIE .o 2g
METHODE

Mélanger puis réserver l'appareil a quiche au froid.

INGREDIENTS POUR LA GARNITURE

Appareil & QUIChE oo 1,8 kg Pavé de saumon ... 350¢g
ERIiNards fraiS.....omwweeecceoeoneeeeeeeveeeccessn 500¢g Cruyere rapeé. ... 100 g
METHODE

Blanchir les épinards 2 min en utilisant le process "cuisson vapeur" et faire de méme pour cuire les pavés de
saumon, environ 5 min.

Pour le montage, mettre le gruyére au fond de la quiche, émietter le saumon et disposer les épinards. Pour finir,
ajouter lappareil a quiche.

Pour la cuisson, utiliser le process "produits de la boulangerie, quiche" et compter 1 h de cuisson selon votre
choix de coloration.
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1€

coOT MATIERE ..
la piéce

COEFF 3,6
PRIX DE VENTE 3,60 €

CONSEILLE la piéce
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QUICHE AUX LEGUMES

QUICHES

INGREDIENTS POUR LA PATE A FONCER

Farine de tradition ou pour pain courant.... 1 kg Sucre en poudre......ceeeeeeeeeeee e 40 g
Beurre froid en cubes ..o 500 g Sl N 20¢g
Créme Liquide ..o 300¢g

METHODE

Sabler tous les ingrédients sauf la créme. Ajouter la créme liquide. Réserver filmé au froid.

Etaler la pate au laminoir a 2 mm d'épaisseur pour foncer des cercles de 28 cm de diamétre sur 3,5 cm de
hauteur.

Bien beurrer les cercles avant de foncer.

INGREDIENTS POUR L'APPAREIL A QUICHE

Créme liquide ..o 1kg Sel e 20g
Lait e 1 kg MUSCAAE ..o 6g
CEUTS et 800¢g POIVIE .o 2g
METHODE

Mélanger puis réserver l'appareil a quiche au froid.

INGREDIENTS POUR LA GARNITURE

ApPpPareil & QUIChE oo 1,8 kg POIr€aUX. .o 400¢g
CATOLEES oo eeen 400 g Gruyere rapé....ooonnnnsininiie, 100 g
METHODE

Couper les carottes en tagliatelles et émincer les poireaux.
Les blanchir 6 min en utilisant le process "vapeur garniture".
Pour le montage, mettre le gruyére au fond de la quiche, répartir les légumes et ajouter l'appareil a quiche.

Pour la cuisson utiliser le process "produits de la boulangerie, quiche" et compter 1 h de cuisson selon votre
choix de coloration.
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0,89 €

la piéce

COEFF 4,5
PRIX DE VENTE 3,60 €
CONSEILLE la piéce
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QUICHE A L'OIGNON

QUICHES

INGREDIENTS POUR LA PATE A FONCER

Farine de tradition ou pour pain courant....1 kg Sucre en poudre......ceeeeeeeeeeee e 40 g
Beurre froid en cubes ..o 500 g Sl N 20¢g
Créme Liquide ..o 300¢g

METHODE

Sabler tous les ingrédients sauf la créme. Ajouter la créme liquide. Réserver filmé au froid.

Etaler la pate au laminoir a 2 mm d'épaisseur pour foncer des cercles de 28 cm de diamétre sur 3,5 cm de
hauteur.

Bien beurrer les cercles avant de foncer.

INGREDIENTS POUR L'APPAREIL A QUICHE

Créme liquide ..o 1kg Sel e 20g
Lait e 1 kg MUSCAAE ..o 6g
CEUTS et 800¢g POIVIE .o 2g
METHODE

Mélanger puis réserver l'appareil a quiche au froid.

INGREDIENTS POUR LA GARNITURE

Appareil 3 QUICHE ... 1,8 kg GrUYEre rapeé.... e 100¢g
OHZNON e e 1 kg
METHODE

Emincer les oignons et les blanchir 4 min en utilisant le process "cuisson vapeur".
Pour le montage, mettre le gruyére au fond de la quiche, répartir les oignons et ajouter l'appareil a quiche.

Pour la cuisson utiliser le process "produits de la boulangerie, quiche" et compter 1 h de cuisson selon votre
choix de coloration.
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coUT MATIERE 1’1§.€
la piéce

PRIX DE VENTE 4,80 €
CONSEILLE la piéce

COEFF 4
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WRAP POULET

SANDWICHS

INGREDIENTS POUR LA TORTILLA
(POUR 15 PIECES)

Farine de tradition francaise ................ 800 g Huile de tournesol.......cccoeeeivereennene. 130¢g
Farine de blé& T150 200¢g TrimoLliNe ..o 125 ¢g
EQU (TB 54°C) coovooreeeeeeeeeeeeeeeeeeseeeseeeeeeneen 450g  Selfinde Guérande.......iicii 18g
Levain liquide .o 150 g TOtal o 1873 g
PETRISSAGE Batteur : 4 min en 1¢ vitesse ~ DETAILLAGE Etaler a l'aide d'un rouleau ou

puis 7 min en 28™e vitesse. du laminoir a 1 mm. Détailler

Température en fin de des cercles de 30 cm.

pétrissage : 24°C.

CUISSON Ala poéle a feu vif, cuire 15

Consistance de pate: batarde. secondes de chaque cété.

Il est également possible

POINTAGE Aucun. d'utiliser une crépiére a

260°C. Superposer les
galettes comme des crépes
PESAGE 125 g et bouler. pour ne pas qu'elles séchent.

i Laisser refroidir et filmer.
DETENTE 30 min minimum a 4°C. Il

est préférable de faire les

tortillas la veille pour les

détailler le lendemain.

INGREDIENTS POUR LA GARNITURE
(POUR 1 PIECE)

Aiguillettes de poulet pané................... 80¢g ChOU rOUEEe .. 20¢g
Batavia...oooeee e 50¢g Cheddar rapé ... 20¢g
Carotte .o 40 g Sauce barbecue......ciine 10g

PREPARATION DU POULET PANE

Dans un premier récipient, mettre de la farine. Dans un second, mettre un ceuf battu avec sel et poivre. Dans le
troisieme, mettre du pain rassis grillé que vous aurez réduit au mixeur afin d'obtenir une panure faite maison
que l'on peut aromatiser d’'herbes et d'aromates.

Passer les aiguillettes de poulet dans la farine, tapoter pour retirer 'excédent puis dans U'euf et dans la panure.

Une fois tous les morceaux préts, les passer au four en suivant le process "cuisson minute" pendant 6 a 7 min.

MONTAGE
Raper les carottes et émincer le chou rouge.

Etaler la sauce barbecue sur la tortilla. Garnir |a galette sur une bonne moitié en laissant une bordure de 2 cm.
Replier les deux cOtés et rouler en serrant bien. Couper le wrap en deux.
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1’29‘€
la piece

PRIX DE VENTE 4,60 €
CONSEILLE la piéce
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CLUB POULET CURRY

SANDWICHS
INGREDIENTS POUR LE CLUB CURCUMA

Préparation pain de mie "anglais" et bun's....1 kg Vinaigre de cidre.....coooreieiiccie, 20¢g

Eau (TB 45°C) oo 5003550 g CUICUMA e e 3g

Huile de colza 50g TOTAL i 1598 g

LeVUre ... 25¢g

PETRISSAGE Batteur : 5 min en 1¥¢ vitesse DETENTE 15 min.
puis 7 min en 2%™e vitesse.

Température en fin de FACONNAGE En batard.
pétrissage : 24°C.
Consistance de pate : batard. APPRET 1h3032h.

PESAGE 18 kg a 2 kg en fonction de ;550N 30 min & 210°C et 30 min
vos grands moules avec 5 chal te 180°C
couvercles a chaieur tournane: . :

’ Cuire le club de préférence
la veille pour faciliter le
tranchage.

INGREDIENTS POUR LA GARNITURE
(POUR 1 PIECE)

Tranches de pain de mie curcuma............ 3 ATOLT e 30g

Poivrons vert, jaune, roUge.....co.ccooc....... 45¢g Oignon rouge confit...ccooiiiiienn 15¢g

Poulet cuit effiloché .........cccoooerreecn 60¢g Pousses d'épinards frais........ccccoceeereerr 15g

PROCEDE
Préparation sauce curry : mélanger l'aioli et le curry au fouet afin d'obtenir un mélange homogéne.

Préparation du poulet : cuire 600 g d'escalopes de poulet dans un court-bouillon (moitié eau et lait) avec du
sel, du poivre, des aromates (curry, romarin) pendant 20 min. Passer ensuite le poulet au batteur a la feuille
avec un fond de court-bouillon 2 a 3 min en 1% vitesse afin de bien l'effilocher. Mélanger les 600 g de poulet
effiloché et 200 g de sauce curry.

Préparation des poivrons : laver et couper les en julienne. Pour la cuisson, 2 méthodes : au four 15 min a 165°C
avec un filet d’huile d'olive ou a la poéle pendant 15 min & feu doux. Ajouter l'ail en poudre en fin de cuisson
de préférence.

Préparation des oignons confits : éplucher et émincer les oignons. Les faire revenir dans une poéle avec un peu
d’'huile d'olive a feu vif en veillant a ce qu'ils n‘accrochent pas. Les déglacer avec 6 g de vinaigre balsamique.
Baisser le feu puis ajouter les 20 g de sucre et laisser mijoter encore 15 min.

Montage du club : prendre 3 tranches de préférences de 12 cm d'épaisseur. Déposer sur la Tée
tranche 10 g de pousse d'épinards frais. Répartir 70 g de préparation sauce curry et poulet émincé.
Recouvrir d'une tranche de pain de mie et ajouter 90 g poivrons poélés. Finaliser le montage en déposant la 3¢me
tartine avec de la mayonnaise sur le dessous.
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0,95 €

co0T MATIERE =
la piéce

COEFF 3
PRIX DE VENTE 3,50 €

CONSEILLE la piéce
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EGG MUFFIN

SANDWICHS

INGREDIENTS POUR PAIN MUFFIN
(POUR 22 PIECES)

Farine pour pain CoUrant ... 1kg SUCKE e 40 g
EAU (TB 54%C) e 320g LEVUIE ..o 25¢g
Lait 320g SEL s 18¢g
BRUITE oot 50g  TOtaAlo 1773 g
PETRISSAGE Batteur : 4 min en 1% vitesse FACONNAGE Etaler la pate au rouleau ou

puis 6 a 7 min en 2¢me vitesse. a la main d'un diametre de

Température de pate en fin 8-9cm.

de pétrissage : 24°C. Humidifier le dessus et
tremper dans un mélange de

Consistance de pate : batarde. semoule de blé dur.

POINTAGE 45 min. CUISSON A la poéle, 3 feu moyen, 30

secondes de chaque coté.

PESAGE 80 g et bouler. Retourner les pains 3-4 fois.

Il est possible d'utiliser une

j crépiére a 240°C car elle

DETENTE 15 min. permet de cuire 6 piéces en
méme temps.

APPRET 1h. Ou au four a sole : 12 min a

220°C avec buée.

PREPARATION DU EGG MUFFIN
(POUR 1 PIECE)

CUISSON DES CEUFS

6 min a 180°C dans des moules flexipan de 6-7 cm de diamétre.

GARNITURE (DANS L'ORDRE DU MONTAGE)

Couper le pain muffin en deux. Déposer l'eeuf cuit sur la tartine, ajouter une tranche de cheddar et deux
tranches de bacon grillé.
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co0T MATIERE 1 €
la piéce
COEFF 5
PRIX DE VENTE 5,10€
CONSEILLE la piéce
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HOT-BAO AUX LEGUMES

SANDWICHS

INGREDIENTS POUR PAIN BAO
(POUR 14 PIECES)

Farine T45 PAtISSIEre coooooooovoveeereoeeeeeeseeseeeeesee 1kg MLt 25g
AU oo 480 g LEVUIE .o 25¢g
LG Ty 100g  Selfinde Guérande ... 18g
BeUITe. o 100 g TOTAL o 1788 g
SUCKE e 40 g
PETRISSAGE Batteur : 5 min en 1¥¢ vitesse =~ DETENTE 15 min.
puis 8 min en 2é™e vitesse.
Température de pate fin de FACONNAGE En demi-baguette.
pétrissage : 22-24°C.
Consistance de pate : batarde. APPRET Direct:1h 30 320°C.
P :15a18 ha 8°C.
POINTAGE 20 min. ousse lente:15a18 h a 8°C
CUISSON Cuisson vapeur 100%
PESAGE 120 g avec une mise en humidité & 90°C pendant 18
forme. a 20 min.

POSSIBILITE DE COLORER LES BAO
Vert:20 g de poudre d'épinards ou rose : 20 g de poudre de betterave.

PREPARATION POUR LES LEGUMES WOKS
(POUR 10 PIECES)

CaArOtEeS oo 5 POIVION VeIt i 1
COUrgetes o 2 POIVION JAUNE ..oovvvvvvvvii 1
BrOCOLIS ittt 1 OigNoN BIANC. . 1
Petit POIS FIraiS . evverereeeereeeeeseessesesssesseeereenen 100 g SAUCE SOJA et Qs
POIVION roUEEe ... 1

PROCEDE

Emincer trés finement les légumes. Faire revenir les oignons, les poivrons et les carottes coupées en lamelles
dans lhuile chaude pendant 5 min.

Ajouter le reste des légumes. Laisser cuire a feu vif en remuant constamment pendant 10 min. Ajouter la sauce
soja ou une sauce pour wok (piment doux, huitre, ...).

MONTAGE
Couper le pain Bao par le dessus et le garnir avec environ 120 g de légumes du wok.

Pour finir, parsemer quelques graines de sésame noir et blond sur le dessus du pain.
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2,30 €

coOT MATIERE o
la piéce

COEFF 3
PRIX DE VENTE 6,80 €

CONSEILLE la piéce
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BURGER POULET

SANDWICHS

PREPARATION DU PAIN BUN
(POUR 17 PIECES)

Farine pour pain courant 1kg
Eau (TB 52°C) .o 550 ¢g
BEUITE .o 100¢g
CEUTS et 100¢g
SUCKE et 40 g
PETRISSAGE Batteur : 5 min en 1¥¢ vitesse

puis 8 min en 2é™e vitesse.

Température de pate en fin
de pétrissage : 23-24 °C.

Consistance de pate: batarde.

LeVUre ..o 30¢g
Sel fin de Guérande.......ccovevverreeeennen. 18g
CUICUMA e 3g
TOTAL i 1941 ¢g
PESAGE 110 g pour des barquettes

aliminium de 11 cm de
diameétre. Bouler et laisser
détendre 15 min avant de les
étaler au rouleau.

APPRET 1h30.

CUISSON Cuire 10 a 12 min a 220°C.

PREPARATION DE LA GARNITURE DANS L'ORDRE DE MONTAGE
(POUR 1 PIECE)

POINTAGE 30 min.
BUN e 90 g
Sauce burger ... 30g
Salade iceberg .. 20¢g
Tomate en tranches .......ccoovvcicvnncccccnnene. 2

PREPARATION DU POULET PANE

Cornichon aigre douce en tranches ........... 2
Poulet pané ... 125 ¢g
Cheddar en tranches ... 2

Dans un premier récipient, mettre de la farine, dans un second un cuf battu avec le sel et le poivre puis dans le

troisieme un mélange harmonie 5 graines.

Passer chaque morceau de poulet dans la farine (tapoter pour retirer 'excédent) puis dans l'euf et enfin dans

les graines.

Une fois tous les morceaux préts, les passer au four en suivant le process "cuisson minute" pendant 6 a 7 min.
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coUT MATIERE 3’7.5‘ €
la piéce
COEFF 2,5
PRIX DE VENTE 9 €
CONSEILLE la piéce
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BURGER SAUMON

SANDWICHS

PREPARATION DU PAIN BUN
(POUR 14 PIECES)

Farine pour pain courant 1kg SUCKE i 40g
EAU (TB 52°C) oo 550 g LEVUIE o 30g
BEUITE oo 100 g Sel fin de Guérande ..., 18g
CEUFS o 100 g TOTAL i 1938 ¢g
PETRISSAGE Batteur : 5 min en 1¢ vitesse APPRET 1h30.

puis 8 min en 2é™e vitesse.

CUISSON Cuire 10 a 12 min a 220°C.

POINTAGE 30 min.
PESAGE 80 g pour des barquettes

aluminium de 9 cm de
diamétre. Bouler et laisser
détendre 15 min avant de les
étaler au rouleau.

PREPARATION DE LA GARNITURE DANS L'ODRE DE MONTAGE
(POUR 1 PIECE)

Pain Bun .o 90 g Steak de sauUMON ..o 125 ¢g
Sauce SUEOISE ..o 25¢g Cheddar en tranches ... 2
Salade iceberg .. 10g TOTAL e 1640 g
Tomate en tranches ... 2

Fromage blanc ... 325¢g

MaSCArPONE .o 125 ¢g Mé&langer le tout en assaisonnant avec du sel
Jus de Citron ..., 1/2 citron et du poivre.

Aneth frais . 10g

PREPARATION DU STEAK DE SAUMON

Couper le pavé de saumon en petits dés et les assaisonner avec sel, poivre et un filet de jus de citron. Les
disposer dans un cercle de 9 cm de diamétre en les tassant avec le dos d'une cuillére a soupe.

Utiliser le process "cuisson minute" pendant 3 min pour les cuire.
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coUT MATIERE 2’3.9€
la piéce

COEFF 3
PRIX DE VENTE 6,80€
CONSEILLE la piéce
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BURGER BOEUF

SANDWICHS

PREPARATION DU PAIN BUN
(POUR 14 PIECES)

Farine pour pain courant kg SUCKE i 40g
EAU (TB 52°C) oo 550 g LEVUIE o 30g
BEUITE ..o 100g  Selfinde Guérande.....iis 18g
(a3 100 g TOMAL 1938 ¢
PETRISSAGE Batteur : 5 min en 1% vitesse APPRET 1h30.
puis 8 min en 2é™e vitesse.
CUISSON Mettre lappareil a tigré
POINTAGE 30 min. au pinceau juste avant
l'enfournement et mettre de
PESAGE 80 g pour des barquettes Izazgycee. Cuire 10 & 12 min a
aliminium de 9 cm de ’
diametre. Bouler et laisser
détendre 15 min avant de les
étaler au rouleau.
PREPARATION DE LA GARNITURE
DANS L'ODRE DE MONTAGE
PAIN BUN oo 90g  Courgettes grillées ... 20g
SauCe BUIger . 30g Steak de paleron ... 150 g
Salade ICEDEIG comeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeene 10g 0ignons frits ... 10g
Poivrons grillés .......coeeeececeeeeeenan. 40g Cheddar en tranches ... 2

PREPARATION DU STEAK DE PALERON

Cuire le paleron de beeuf en utilisant le process "viande, vapeur douce" et maintien de cuisson en utilisant la
sonde de cuisson. Température a ceeur 85°C avec un minimum de cuisson de 8 h pour avoir une viande tendre.

Effilocher la viande, l'assaisonner avec de la moutarde a l'ancienne ou une sauce barbecue.

Ensuite la tasser dans un cercle de 9 cm de diameétre.

Pour finir, repasser le steak au four 2 a 3 min en utilisant le process "cuisson minute ".
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coOT MATIERE 1,20€
la part

COEFF 3
PRIX DE VENTE 3,80€
CONSEILLE la part
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FOCACCIA GARNIE

RECETTES COMPLEMENTAIRES

PREPARATION DE LA PATE A FOCACCIA
(POUR 1 CADRE 40X60)

Farine de tradition frangaise ................ 480¢g
Farine Bella Lucia TOO .....cccoceeiciccnne 400¢g
Eau (TB 54°C) oo 850 ¢g
Flocons de pomme de terre ................. 120 g
Levain liquide ..o 100 g
PETRISSAGE Au batteur, 4 min en 1%¢

vitesse et 6 min en 28me
vitesse (avec bassinage).

Température de pate en fin
de pétrissage : 24°C.

Consistance de pate : douce.

Sel fin de Guérande.......cccovvreeieereeennen. 18¢g
Huile d'olive extra vierge ......ccocoeveeenne. 5¢g
BasSinage ... 100¢g
TOLAL e 2073 g
FACONNAGE Retourner le bac sur une

plaque avec feuille et cadre
huilés. Etirer la pate a la main
et piquer le dessus.

APPRET 1h30.

CUISSON 20 a 25 min en utilisant le

"process pizza".

INGREDIENTS POUR LA GARNITURE
(POUR 1 CADRE)

PESAGE Mettre dans un petit bac
graissé d’huile d'olive les 2 kg
de pate avec une légére mise
en forme.

POINTAGE En direct 1 h 30 avec 1 rabat
au bout de 30 min. En bac en
froid : 30 min donner 1 rabat
et mettre au froid pendant 12
al8ha4°C.

Sauce tomate ... 250¢g

Viande hachée ..., 350¢g

ChOriZO e 300¢g

Poivrons émincés ..., 600¢g

Cheddar en tranches ........vneccennnns 12

OigNON rOUZE ..o 150 g

Etaler la sauce tomate sur toute la surface de la
focaccia. Ajouter la viande hachée, les oignons
rouges et les poivrons. Mettre un filet de sauce
barbecue puis couper en 12 parts.
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coUT MATIERE 2’19€
la piéce
COEFF 3
PRIX DE VENTE 6,30€
CONSEILLE la piéce
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PATES FRAICHES

RECETTES COMPLEMENTAIRES

PREPARATION DES PATES FRAICHES

7 min au batteur a feuille. Filmer et laisser détendre

30 min.
Abaisser au laminoir a 0,5 mm d'épaisseur.
Farine de blé dur ..., 1 kg
Couper des bandes de 1,2 cm de largeur a laide d'une
Eau ou @UfS e 550 ¢g bicyclette pour faire des tagliatelles
TOtal oo 1550 g Faire cuir les pates en utilisant le process "pdtes en
sauce"*

* pour 1 kg de pates : Mouillement 1,5 fois en eau et
1,5 fois en créme ou sauce tomate.

PREPARATION DE LA SAUCE PESTO

Huile d'olive.....ccciiinccceceee 120 g Jus de Citron ... 15¢g
Pignons de pin ....eeeeeeeeececene 70 g Gousse d'Ail o 1
Parmesan rapé ... 60g Sel et POIVIe e Qs
Feuilles de basilic ......ccccoceinicciinnnes 50¢g

PROCEDE

Eplucher la gousse d'ail, la couper en 2 et la dégermer.

Mixer le basilic, l'ail et les pignons de pin. Ajouter le parmesan, l'huile, le jus de citron. Mixer encore quelques
seconde. Saler et poivrer.

Conserver une petite quantité de l'eau de cuisson des pates afin de délayer la sauce si nécessaire.

INGREDIENTS POUR LA GARNITURE
(POUR1PORTION)

Pates fralches ... 100¢g Chiffonade de jambon cru ... 45¢g
SauUCE PESLO oo 50¢g Pignons de pin ... 5¢g
Eau de CuiSSON ..o 15¢ Copaux de parmesan ... 15¢g
Tomates Cerises ... 6

MONTAGE

Mettre les pates fraiches dans un récipient, ajouter la sauce pesto et l'eau de cuisson.

Disposer les tomates cerises coupées en 2 sur le dessus ainsi que la chiffonnade de jambon cru, les pignons de
pin et les copeaux de parmesan.
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2,20€

co0T MATIERE

PRIX DE VENTE 6,80€
CONSEILLE la part
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LASAGNES BROCOLIS ET CAROTTES

RECETTES COMPLEMENTAIRES

PREPARATION DES PATES FRAICHES

Farine de blé dur ... 1 kg
Eau oU @UFS oo 550 g
TOLAL oo 1550 g

7 min au batteur a feuille. Filmer et laisser détendre
30 min. Consistance de pate : trés ferme.

Abaisser au laminoir a 0,5 mm d'épaisseur.

Couper des bandes de 1,2 cm de largeur a l'aide d'une
bicyclette pour faire des tagliatelles.

Cuire 3 a 5 min dans l'eau bouillante salée.

PREPARATION DE LA BECHAMEL

BEUIT o 150 g
Farine de tradition ..o, 150 g
LTt et 151

Faites fondre le beurre dans une casserole a fond
épais. Ajouter la farine et remuer a laide d'une
cuillére en bois. Sans laisser colorer, la farine doit
juste épaissir. Verser le lait progressivement sans
cesser de remuer a laide d'un fouet jusqu'a ce que la
sauce épaississe.

Assaisonner de sel, poivre et muscade rapée.

INGREDIENTS POUR LA GARNITURE
(POUR 4 PORTIONS))

Carottes ... 600¢g
Brocolis ..o 600¢g

CUISSON DES LEGUMES

Béchamel ..o 1,81

Cuire les brocolis en utilisant le process "cuisson vapeur" pendant 2 a 3 min.

Couper les carottes en tagliatelles a 'aide d'un économe et les cuirent également en utilisant le process "cuisson

vapeur" pendant 2 a 3 min.

Sinon 10 min dans de l'eau bouillante et plonger directement les légumes dans l'eau froide pour stopper la

cuisson.

MONTAGE : (POUR PLAT GASTRO 53CM SUR 32CM)

Dans le plat gastro rectangulaire, disposer une couche de béchamel puis recouvrez d’'une feuille de lasagne
(52,5 cm sur 31,5 cm). Ajouter des tagliatelles de carottes puis du brocoli. Disposer de nouveau une couche de
béchamel, de lasagnes puis de carottes et brocoli jusqu'a remplir le plat a gratin. Terminer par une couche de
lasagne et de béchamel pour garder du moelleux et parsemer de gruyére rapée. Faire cuire les lasagnes en

process "cuisson gratin".
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coOT MATIERE 3,30€
la part

PRIX DE VENTE 9,90€
CONSEILLE la part
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HACHIS PARMENTIER DE POISSON

RECETTES COMPLEMENTAIRES

INGREDIENTS
Pommes de terre (pour purée)................ 1kg BeUITE .o 50¢g
Dos de cabillaud oo 450 g Chapelure ..., 30g
HaddOCK ..o 300¢g Bouquet de ciboulette.........ninnnnns lg
LAIE oo 30cl  SEL POV Qs
Créme liquide .. 10 cl

PROCEDE
Mettre le haddock dans un plat creux, le couvrir a niveau avec 30 cl de lait et de l'eau.

Laisser dessaler 40 min environ. Pendant ce temps, éplucher les pommes de terre et les couper en morceaux
pas trop gros. Les faire cuire en utilisant le process "cuisson vapeur" pendant 35 min environ.

Les passer au moulin a légumes ou au presse purée. Ajouter la créme, le beurre et un peu de lait en remuant
pour obtenir une purée homogene et souple. Saler et poivrer.

Couper les poissons en morceaux et les cuire en utilisant le process "cuisson vapeur" pendant 4 a 5 min.
Les effeuiller avec les doigts, ajouter la ciboulette ciselée et mélanger le tout dans la purée.

Mettre 400 g de hachis parmentier dans une barquette et recouvrir de chapelure maison.

Cuisine boulangere - Moulins Bourgeois I 36



coOT MATIERE 2,40€
la part
COEFF 3
PRIX DE VENTE 7,20€
CONSEILLE la part
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MOUSSAKA

RECETTES COMPLEMENTAIRES

INGREDIENTS
Aubergines bien ferMeS... e 8 Huile d'olive.....eceeeeeeeeeee 6 Cas
Tomates bien MGOres ..o 20 OigNon jaune ... 2
Boeuf haché.. 800 g Sel, POIVIE e Qs
Gruyere rapé.....eienenenneseseeeeeeeaes 200¢g

INGREDIENTS POUR LA BECHAMEL

LTt ettt 1L Noix de muscade ..., Qs
BEUITE ..o 6¢g Sel, POIVIE oo Qs
Farine .o 2 CasS

PROCEDE

Peler et épépiner les tomates. Les couper en petits morceaux.

Peler et émincer l'oignon. Dans une sauteuse, mettre l'oignon a dorer dans l'huile d'olive. Ajouter la viande
hachée.

Saler, poivrer. Laisser cuire 5 min en remuant régulierement pour bien séparer la viande.
Ajouter les tomates coupées et faire cuire le tout environ 20 min.
Les tomates doivent étre réduites en purée et il ne doit pas rester trop de jus dans la sauteuse.

Laver les aubergines et les sécher. Couper les extrémités. Les couper dans le sens de la longueur en tranches d'l
cm d'épaisseur. Les placer sur une grille et les mettre en haut dans le four. Les faire cuire 6 min sur chaque face.

Dans un grand plat, disposer une premiéere couche d'aubergines, saler et poivrer, recouvrir avec la moitié de la
préparation a la tomate, renouveler l'opération jusqu'a finir par les aubergines.

Dans une casserole, faire la béchamel. Verser la béchamel chaude sur les aubergines.

Parsemer de gruyere et faire cuire en utilisant le process "cuisson gratin".
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COEFF 3

1,80€
la part

5,30€
la part

coOT MATIERE

PRIX DE VENTE

CONSEILLE
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GRATIN DE POMME DE TERRE
FONDANTES

RECETTES COMPLEMENTAIRES

INGREDIENTS
Pommes de terre (pour purée)................ 3 kg Créme frafche ..o 75 cl
FrOMAZE FAPS woovveeeeeeeeeeeeeeeeeeeeseesssee e 180 g Gousse d'Ail .o 3
BEUITE ..o 90 g S€L POIVI® oot Qs

PROCEDE
Eplucher et couper en fines rondelles les pommes de terre. Frotter le plat a gratin avec la gousse d'ail.

Disposer successivement les rondelles de pommes de terre, le gruyére rapé et la créme, saler et poivrer.
Recommencer jusqu'en haut du plat pour finir sur une couche de pommes de terre.

Ajouter une noix de beurre.

Faire cuire en utilisant le process "cuisson gratin dauphinois" .
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NOTRE SITE RECETTES

RECETTES-MOULINS-BOURGEOIS.COM

ACCUEIL M CONSEILS TECHNIQUES = LIVRETS RECETTES FARIMES - INGREDIENTS - QUTILS ECOLE BOURGEDIS FRERES =

TOUTES NOS RECETTES Baguettes +  Pains (farines brutes] »  Variétésanclennes  Recettesblo  Sanshlé  Painsspéciaux (préparations)

Viennolseries & moelleux «  Sucré «  Petiterestauration «  Recettes italiennes an

= —

RECHERCHER PARM| LES RECETTES ..,

Bienvenue dans notre recuell de

recettes!

Sucré, salé, boulanger, pitissier, culsinier,
festif... Quand nous imaginons des

Recettes bio
nouveautés, nous pensons i vous. Belles et 49 recettes trouvées
bonnes, nos recettes dolvent Btre aussi

rentables et faciles 3 mettre en place, Nous e
-

espérons que vous trouverez (ci le bonheur
de vos clients !

EN DIRECT DE L'EBF ﬂ

Téléchargez vos livrets
LES BOULANGERS-CONSEIL de formation en ligne

o du smigie

Senrti § Skl Fasr Hugtigus e

Un peu d’inspiration...

Notre site recettes est a votre disposition pour nourrir votre savoir-faire. Ces recettes sont le fruit du travail de
nos boulangers conseil et sont congues pour répondre a vos attentes.

+ de 400 recettes détaillées
Des livrets recettes a théme
Des conseils techniques

Des colts matieres calculés et des prix de vente conseillés
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NOTES
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