~Upplications de menus~
Un souper exceptionnel avec le
melange de fruits de mer

Notre mélange de fruits de mer est composé de chair de bébé palourdes, chair de moules cuites, crevettes blanches du
Pacifique blanchies, rondelles et tentacules de calmars Loligo blanchies. Le mélange de fruits de mer ajoute couleur, saveur et
texture a vos recettes et offre la solution parfaite pour rendre un plat extra-ordinaire.
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SERVICE ALIMENTAIRE

Entrées

* Parfait en antipasto. Garnissez d’un
meélange de laitues et fines herbes.

* Revisitez un vieux classique en utilisant le
mélange de fuits de mer en chaudrée
style New-York.

» Débutez votre repas en grand! Servez une
salade de zucchinis et fruits de mer avec
une vinaigrette ail et citron.
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PAIN PLAT AUX FRUITS DE MER, HUILE D’OLIVE, AIL ET POIVRONS ROUGES ROTIS (25 PORTIONS)

2.75 Ibs de mélange de fruits de mer, * Préchauffer le four a convection a 450° F ou le Rational en mode pain et patisserie, pizza, couleur
décongelé ( 50 g par portion) moyenne, 5 minutes.

25 pains plats * Placez chacun des ingredients preparés dans des contenants séparés. Mélanger lail et 'huile

4 tasses de poivrons rouges en conserve, dolive ensemble.

drainés et tranchés * Commencer lassemblage en badigeonnant les pains avec le mélange d’huile d'olive et d’ail.

4 tasses de champignons tranchés Déposer ensuite une mince couche de fromage, puis ajouter le mélange de fruits de mer, les

1.5 tasse d'ail émincé piments, champignons, oignons verts. Couvrir d’'une 2¢ couche de fromage.

1.5 tasse d’huile d’olive * Cuire sur une plague couverte de papier parchemin dans un four a convection de 5 a 8 minutes ou
1 tasse d'oignons verts, finement hachés au Rational pendant 5 minutes selon les instructions énoncées plus haut.

6 tasses de mozzarella rapé * Servir chaud, avec une sauce, salade ou crudités et trempette.

MELANGE DE FRUITS AVEC HERBES, AIL ET SALADE DE ZUCCHINIS FRAICHE (25 PORTIONS)

3.85Ibs de mélange de fruits de mer décongelé (70gpar 1 c. a soupe de poivre noir
portion) Y4 de tasse de mélange d'estragon sans sucre et sans sel
2 c. asoupe d’huile d'olive 25 feuilles de laitue (gamiture)
1 c. a thé de poivre noir * Préchauffer le four a convection a 400°F ou le Rational en mode poisson, poélon a frire, mince, couleur moyenne,
6 tasses de zucchinis jaunes, en tranches 3 minutes.
6 tasses de zucchinis verts, en tranches * Sur une plaque a biscuits huilée, deposer le mélange fruits de mer, I'huile d'olive, et le poivre noir. Rétir pendant 3
1/2 tasse d'oignons verts, hachés finement minutes dans le four a convection, en vous assurant que la température interne atteigne 165°F ou 74°C, ou dans
1/4 tasse de persil frais, haché finement le Rational selon les réglages plus haut. Réserver et laisser refroidir.
POUR LA VINAIGRETTE: * Dans un grand bol, ajouter les zucchinis (jaunes et verts), les oignons verts, et le persil. Réserver.
1% tasse &’ huile dolive * Dans un autre bol, ajouter 'huile d'olive, lail, le jus de citron, le poivre noir, le mélange d'estragon et fbien
v tasse d'ail mincé mélanger pour obtenir une émulsion.
% tasse de jus de Gitron * 30 minutes avant le service, ajouter le mélange de fruits de mer refroidi aux Iégumes et la vinaigrette.
 Garnir d’'une feuille de laitue, de fines herbes, de poivrons grillés ou d'épices au choix.
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