
Un souper exceptionnel avec le 
mélange 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 à vos recettes et offre la solution parfaite pour rendre un plat extra-ordinaire.

Entrées
• Parfait en antipasto. Garnissez d’un 

mélange 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.

Souper
• Vous planifiez un souper thématique? 

Offrez un Jambalaya aux fruits de mer
avec un riz aux tomates. Servez-le dans un 
Gumbo ou un sauté servi avec riz.

• Pour un plat de pâtes simple et léger, 
faites sauter le mélange de fruits de mer
avec des zucchinis et piments sucrés et 
mélangez-le à de l’huile d’olive et de 
l’aneth.

Dîner
• Un pain plat aux fruits de 

mer est l’à-côté parfait 
d’une salade dans un 
repas combinaison pizza-
salade.

• Le mélange de fruits de 
mer est une excellente
option pour votre choix
du chef.  Mélangez-le 
avec une sauce crémeuse
au raifort et citron et 
servez-le sur un croissant.

• Essayez le mélange de 
fruits de mer dans un 
mijoté avec de la morue
bleue Ocean Jewel et 
servez-le sur une
baguette  à l’ail et huile
d’olive grillée .

~Applications de menus~

Les deux options pré-
blanchies et nettoyées

sauvent temps et main-
d’oeuvre; le fait que le 

produit est surgelé
individuellement
permet d’utiliser

seulement ce dont vous
avez besoin. 

Mélange de 
fruits de mer, SI

Codes de produit:
400 g - SF00714

2.5 lbs - SF00712



MÉLANGE DE FRUITS AVEC HERBES, AIL ET SALADE DE ZUCCHINIS FRAÎCHE (25 PORTIONS)
3.85 lbs de mélange de fruits de merdécongelé(70 g par 
portion) 
2 c. à souped’huiled’olive
1 c. à théde poivrenoir
6 tassesde zucchinis jaunes, entranches 
6 tassesde zucchinis verts, entranches
1/2 tassed’oignonsverts, hâchésfinement
1/4 tassede persilfrais, hâchéfinement
POUR LA VINAIGRETTE:
1 ¼ tassed’huiled’olive
¼ tassed’ailémincé
¾ tassede jus de citron 

• Préchauffer le four à convection à 400°F oule Rational enmode poisson, poêlonà frire, mince, couleurmoyenne, 
3 minutes.
• Sur uneplaque à biscuits huilée, deposer le mélange fruits de mer, l’huiled’olive, et le poivrenoir. Rôtirpendant 3 

minutes dansle four à convection , envousassurantque la température interne atteigne165°F ou74°C, oudans
le Rational selonles réglagesplus haut. Réserveret laisserrefroidir.
• Dansun grand bol, ajouterles zucchinis (jauneset verts), les oignonsverts, et le persil.Réserver.
• Dansun autrebol, ajouterl’huiled’olive, l’ail , le jus de citron, le poivrenoir, le mélange d’estragonet fbien

mélangerpour obteniruneémulsion. 
• 30 minutes avantle service, ajouter le mélange de fruits de merrefroidiaux légumeset la vinaigrette.
• Garnird’unefeuillede laitue, de fines herbes, de poivronsgrillésoud’épicesau choix.

1 c. à soupede poivrenoir
¼ de tassede mélange d’estragonsans sucreet sans sel
25 feuillesde laitue(garniture)

PAIN PLAT AUX FRUITS DE MER , HUILE D’OLIVE,  AIL  ET POIVRONS  ROUGES RÔTIS (25 PORTIONS)
2.75 lbs de mélange de fruits de mer, 
décongelé( 50 g par portion)
25 pains plats 
4 tassesde poivronsrouges enconserve, 
drainéset tranchés
4 tassesde champignons tranchés
1.5 tassed’ailémincé
1.5 tassed’huiled’olive
1 tassed’oignonsverts, finementhâchés
6 tassesde mozzarella râpé

• Préchauffer le four à convection à 450°F oule Rational enmode pain et pâtisserie, pizza, couleur
moyenne, 5 minutes. 
• Placezchacundes ingredients preparésdansdes contenantsséparés. Mélangerl’ailet l’huile

d’oliveensemble.
• Commencer l’assemblage en badigeonnant les pains avec le mélange d’huile d’olive et d’ail. 

Déposer ensuite une mincecouche de fromage, puis ajouter le mélange de fruits de mer, les 
piments, champignons, oignons verts.  Couvrir d’une 2ecouche de fromage.
• Cuiresur uneplaque couvertede papierparchemindansun four à convection de 5 à 8 minutes ou

au Rational pendant 5 minutes selonles instructions énoncéesplus haut.
• Servirchaud, avec unesauce, saladeoucrudités et trempette.

MÉLANGE DE FRUITS DE MER AVEC SAUCE CRÉMEUSE AU RAIFORT ET CITRON SERVI AVEC CROISSANT (25 PORTIONS)
2.75 lbsde mélange de fruits de mer, décongelé
(50 g par portion)
1 ½ tassede yogourtgrec
½ tassede mayonnaise
½ tassede jus de citron
½ tassede raifort, enpot
¼ tassed’oignonvert, finementhâché
¼ tassede poivrecitronnésans sucreet sans sel
25 tomatesRoma, tranchées( 3 tranches par portion)

• Préchauffer unemarmite à vapeurouun Rationalenmode vapeur, 212°F, 5 minutes.
• Faire cuirele mélange de fruits de merà vapeurpendant 5 à 7 minutes dansla marmite ou5 minutes au Rational.  

S’assurerque la temperature interne attaint 165 °F ou74°C. Réserveret laisserrefroidir.
• Dansun grand bol,  mélangerle yogourtgrec, la mayonnaise, le jus de citron, le raifort, l’oignonvertet 

l’assaisonnementde poivrecitronné. Réserver30 minutes pour que les saveursse combinent.
• Couper les tomatesentranches, preparer les jeuneslaitueset couperles croissants en2.
• Mélangerles fruits de meret la crème ensemble et assembler les sandwichs. 
• Serviravec un accompagnementde salade, des pommes de terrehachéesouen quartiers.

JAMBALYA AUX FRUITS DE MER EN BOUILLON DE RIZ ET TOMATE (25 PORTIONS)
3.85 lbs de mélange de fruits de mer, décongelé(70 g per 
portion)
3 tassesde carottes, endés
3 tassesd’oignon, endés
1½ tassede poivronsrouges, endés
2 tassesde saucissesOktoberfest, coupéesenrondelles
6 tassesde rizbasmati 
8 tassesde sauce tomate
6 tassesde bouillon de poulet
1½ tassed’oignonsverts, hâchésfinement
¼ tassede  floconsd’oignonsgrilléssans sucreet sans sel
½ tassed’épicescajun

• Préchaufferle four à convection à 350°Fou le Rational enmode combi, humiditéde 30%, chaleursèchede70%, 350°F, 30 
minutes.
• Dansun chaudronprofond, faire sauterles carottes, les oignons, les pimentset les saucissespendant 7 à 10 minutes.
• Assaisonneravec les oignonsséchés, l’ailet les épicesCajun.  Faire revenirpendant 3 à 5 minutes supplémentaires

et réserver. 
• Déposerles legumes cuitset la saucissedansun plaque de banquet de 4’’. Ajouterle mélange de fruits de mer
• dégcongelé, le riz, la sauce tomate, le bouillon de pouletet les oignonsverts.  Bien mélanger. 
• Mettrele couvercleet cuiredansle four à convection pendant 45 à 55 minutes oujusqu’àceque le liquid se soitévaporé

oudansle Rational pendant 30 minutes. S’assurerque la temperature interne atteingne165°F ou74°C. 
• Au besoin, ajouter½ tassede sauce tomatesupplémentaireau plat fini. 
• Garderle plat à unechaleurde 200°F jusqu’auservice. 
• Garnird’herbesfraîches, oude tomatesRoma endés.

LINGUINI AUX FRUITS DE MER, POIVRONS ET ZUCCHINIS DANS UNE SAUCE À L’HUILE D’OLIVE ET AU CITRON (25 PORTIONS)
3.85 lbsde mélange de fruits de mer, décongelé
(70 g par portion)
3  tassesde poivronsrouges grillés, enconserve, drainés
6 tassesde zucchinis verts, endés
2 tassesd’oignonrouge  tranche mince
2 c. à table d’ailfraisémincé
3 tassesd’huiled’olive
1 tassede jus de citron
2 c.àtable de poivrenoir
1 ½ tassed’anethfraishâché

• Dansun grand chaudronprofond, faire bouillir l’eaupour les pâtes. Remplirle chaudronau ¾ et attendreque l’eau
bouilleavantd’ydéposerles pâtes.
• Dansun autrechaudronprofond, à feu moyen, faire revenirl’oignonrouge pendant 5 à 7 minutes. 
• Ajouterles zucchinis et les poivronsgrilles et faurerevenirpendant 3 à 6 minutes. Réserver.  
• Cuireles linguinispendant 8 à 12 minutes enremuantà l’occasion. 
• Ajouterle mélange de fruits de meraux legumes et faire revenirpendant 4 minutes.  Ajouterl’huiled’olive, le jus de 

citron, le poivrenoir, l’anethet les linguiniscuits.  
• Servir immediatement. Garnird’herbesfraîches, de zestede citron oude fromageparmesan. 

4 lbs de linguini secs
Fromage parmesan au goût

3 tasses de jeunes laitues
25 croissants 

Notre engagement envers le secteur santé et le bien–être des ainés

Contactez-nous:  905-792-9700 | www.oceanjewelseafood.com

~Recettes~


