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Recettes de cuisine

Principes

Introduction
Importance de I'art culinaire

L'histoire de la cuisine nous prouve toujours et encore que
méme les recettes les mieux élaborées, les équipements de
cuisine les plus modernes et des matieres premiéres de toute
premiére qualité ne suffisent pas, si tous les responsables de
cuisine ne travaillent pas avec plaisir et fierté professionnels.

Importance de la cuisine de troupe

La subsistance doit étre saine, simple, suffisante et succulente.
La nourriture et la boisson ont une influence primordiale sur la
motivation, la santé et la capacité physique et psychique du
soldat. L'importance de la cuisine et de son travail ne doit en
aucun cas étre sous-estimée.
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Besoins en subsistance

Définition

La troupe recoit, en tout temps et en toutes situations, une nourriture
adaptée au besoin (nourriture civile, de troupe, de combat, de se-
cours). En général, la préparation et la distribution de la nourriture
pour tous les niveaux sont réglées uniformément par un ordinaire de

troupe.

Définition

Militaire

Civil

(en comparaison)

Activité corporelle
maintenant la vie

Alimentation

Totalité des
marchandises de
ravitaillement de la
classe 1 (y compris
I'eau)

Subsistance

Manger

Caractéristiques de
I'alimentation militaire

Subsistance de la troupe

Subsistance
collective

Terme général qui prend
en compte la situation et
les besoins de base de
la troupe et d'une forme
d’alimentation adaptée

Besoin en subsistance

Forme de nourriture
optionnelle, dépendant
des moyens, des
possibilités et de la
situation

Formes de nourriture

Nourriture
individuelle et
saine adaptée
aux croyances
ou a I'ethnie et
Food Trends

Subdivision et
désignation des formes
de nourriture en fonction
de la comptabilité de la
troupe

Subsistance naturelle

Pensionnaire

En principe

Exceptions

Nourri-

ture de

troupe
Ration
de
combat

Ration de
secours

Nourriture civile

Quantité suffisante en
énergie par mil pour 24 h

Ration journaliére
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Formes des besoins en subsistance
Domaine de I'enseignement

L'alimentation correspond a la nourriture normale habituelle et
forme la base d'une alimentation saine et variée en tenant
compte des dix exigences d’'une subsistance équilibrée a long

terme.

Regle

Mesures a prendre (exemple)

Varié — mais pas trop

Planification variée de la subsistance

Moins de matiére grasse

Eviter les produits et les méthodes de
préparation a teneur en matiere
grasse trop élevée

Epicé — mais pas trop salé

Utiliser le sel avec parcimonie

Peu de sucre

Servir les boissons et le sucre
séparément

Plus de produits complets

Cuisiner des produits riches en fibres

Fruits et légumes en
suffisance

Servir a tous les repas des fruits, de la
salade et/ou des lIégumes (5x par jour)

Moins de protéines animales

Réduire la quantité de viande servie
(au max 150 grammes par repas)

Liquide en suffisance

Boire au moins 2 litres par jour

Repas intermédiaire fréquent

Assurer des collations (snack)

Préparation soignée et
savoureuse

Assurer la chaine du froid,

cuisiner ,Just in time*,

contrbler 'assaisonnement de tous les
mets

En temps normal, les repas pris dans une méme journée, sont
répartis de la maniére suivante:

Déjeuner Repas Repas
principal secondaire
0600 1200 1800

Toutes les formes de nourriture, adaptées aux besoins énergé-
tiques sont saines, simples, suffisantes et succulentes.
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Secteur d’attente, inclus les exercices pendant la formation

Pendant le combat ou juste apres, seul un apport en liquide est possi-
ble!

D'une part, une personne encore sous l'influence des impres-
sions du combat n'est pas en mesure de se restaurer ou
d'assimiler cet apport alimentaire. D'autre part, pour des raisons
tactigues (camouflage, couverture, etc), le ravitaillement n’est
pas possible. Pendant les pauses de combat, si I'occasion se
présente, on procédera dans le secteur d'attente, a I'écart des
opérations, au rétablissement et au ravitaillement. Cette nourriture
doit étre en premier lieu chaude et facilement digestible.

Avec des rations de combat et de secours, la troupe regoit une impor-
tante autonomie en subsistance. Leur composition adaptée a la de-
mande se base sur les produits du marché et de l'assortiment du
stock des vivres de I'armée. Le réchauffement individuel des aliments
et boissons se font au moyen du réchaud de secours. Unités de feu,
équipages et détachements ont le matériel adapté pour la préparation
et la distribution de la subsistance.

Besoin de liquide

A cause d'efforts physiques et psychiques accrus dus aux combats, le
besoin en liquide augmente. La chaleur, mais aussi le froid extréme
vont encore augmenter le besoin.

Le manque de liquide réduit les capacités physiques et la résistance.
Il peut produire des malaises, une irritabilité, la fatigue, une somno-
lence et Il'affaiblissement du jugement ainsi qu'une confusion de
I'esprit.

Parce que le sentiment de soif est un mauvais indicateur pour le be-
soin en liquide et parce que le militaire hésite souvent a boire de 'eau,
il faut, pendant le combat ou les marches, planifier un apport en li-
quide. D'une part les boissons doivent étre a disposition en quantité
suffisante et sous forme convenable (eau propre, claire et fraiche ou
thé, bouillon, etc). D'autre part, les militaires sont appelés a venir se
désaltérer.

Besoin de nourriture

Les exigences de combat font fortement grandir le besoin de se nour-
rir. En état de manque de sommeil, le besoin en apport d’énergie peut
également augmenter.

Dans les premiéres 24 a 48 heures de combat, les militaires, soumis a
une excitation inhabituelle, se nourrissent peu. La faim réduit la fa-
culté de concentration et la vitalité; ce sentiment de faim extréme peut
entrainer une dysphorie (état d'anxiété, d’accablement). Les repas
chauds ainsi que les boissons au cacao ont un effet fortifiant.

Subsistance des équipes de reléve
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Par le travail de reléve, on entend le travail effectué a différentes heu-
res de la journée. On fait la distinction entre les équipes de nuit et les
équipes qui se relaient. Les horaires de travail irréguliers d'une jour-
née a l'autre, ont en particulier une influence sur la fagon de se nour-
rir.

Le travail de nuit ou de reléve va a I'encontre du rythme biologique.
Cela veut dire que les performances ne sont pas les mémes le soir et
la nuit que la journée. Le coup de pompe absolu arrive vers les 3
heures du matin. A partir de ce moment, l'attention, la faculté de
concentration et I'endurance baissent rapidement. Des lors les er-
reurs se répétent. Pendant la nuit, la température du sang et la
tension baissent, le besoin de chaleur est plus prononcé. Les
fonctions du foie, de la production d'acidité gastrique ainsi que
la production de toutes les sécrétions de digestion sont réduites
pendant la nuit.

Pendant le travail de nuit, I'alimentation est un probléme parti-
culier. L’appareil digestif est au repos. On remarquera fré-
guemment un manque d'appétit.

Un repas léger, avant le travail de nuit, est un avantage. Pen-
dant la nuit, il est conseillé de consommer deux repas secondaires
chaud, un vers minuit et l'autre 2 heures avant la fin du travail. Apres
la fin du service, un petit déjeuner peut étre pris, si cela ne dé-
range pas le sommeil.

Un repas chaud procure un sentiment de chaleur, de bien-étre et
de vitalité. Les symptdémes de fatigue peuvent diminuer. Les ali-
ments conseillés sont les viandes maigres, poissons, volailles, 1é-
gumes, pommes de terre, céréales et fruits.

Une attention toute particuliére doit étre portée a I'apport des
saccharides. Les petits mets froids ou chauds, comme par exemple,
bouillon de légumes, lait et produits laitiers, produits aux céréa-
les, salades et fruits sont appropriés. Comme boisson, ce sont
les jus de fruits dilués, I'eau minérale et le thé qui conviennent le
mieux.
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2.2

Exemple:
epds D&jepasr
ShdR ‘?éq cohdaire | Shack
5 secondalre
1800 2400 0500 0700

Particularités des besoins en subsistance
Bases légales

Toutes les formes de nourriture et leurs processus de fabrica-
tion doivent respecter la législation des denrées alimentaires
basée sur les différentes ordonnances. Les régles de la bonne pra-
tique de fabrication (voir chapitre 5.2.1), dans le cadre de la subsis-
tance collective, sont valables sans restriction.

Crédit de la subsistance

Le crédit de la subsistance a disposition doit étre utilisé propor-
tionnellement sur toute la durée du service. Le montant du cré-
dit est fixé par la base logistique de I'armée (BLA).

Vivres de I'armée

Ces produits de qualité irréprochable font partie intégrante de la
nourriture de la troupe. Les recettes sont basées qualitative-
ment et quantitativement sur ces ingrédients.
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Nutrition

Les indices de référence pour la quantité de substances nutriti-
ves et leurs compositions recommandées correspondent a une
subsistance journaliere compléte et suffisante en service de
formation.

Besoins énergétiques par kg | Répartition des besoins

de poids corporel a I'heure: énergétiques:

Travail de bureau 1 kcal

A l'atelier 2 kcal

Exercice 3 keal

Marche 4 kcal O Hydrates de carbone 55 - 60%

W Protéines 10 - 15 %
OLipides 25 - 30%

La répartition des substances nutritives correspondant aux ali-
ments est démontrée dans la pyramide alimentaire.

Toutes les recettes correspondent aux principes d'une nutrition
moderne et appropriée. Une planification variée de la subsis-
tance garantit, un apport journalier optimal de toutes les subs-
tances nutritives.



Recettes de cuisine

4

4.1

Cuisine d’assemblage

Notion

Par le terme de cuisine d'assemblage, on comprend un systeme de
cuisine combiné, qui comporte une structure culinaire traditionnelle
couplée a une réalité de stratégie économique adaptée aux be-
soins de la subsistance collective.

Caractéristiques

e Application de méthodes de cuisson économiques et & faible con-
sommation d'énergie.

e Utilisation systématique des nouvelles techniques.

e Traitement et combinaison de produits frais et préparés (CF).

e Préparation rationnelle en raison de la réduction des ressources
au strict minimum.

e Grande flexibilité et autonomie dans les domaines de la fabrication
et de la distribution.

Convenience Food (CF)
Signification

Convenience signifie facilité. Il s’agit de produits achetés avec une
valeur ajoutée (travail effectué), comme par exemple; laver, éplu-
cher, couper, cuire, assaisonner et conserver. Cela décharge
I’équipe de cuisine d'un travail colteux en temps et crée du
temps libre pour des méthodes de fabrication hygiénique et créative.
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Etapes de fabrication

On distingue quatre étapes de fabrication pour les produits Conve-
nience:

Degré de fabrication Exemple Colts
1 Matiére brute - en temps
%
2 Produit travaillé
(p ex pdt épluchées) p. o
3 Produit prét a la cuisson
(par ex conserves, produits ) ‘Y
surgelés) =
4 Produit prét_a la
consommation
(par ex pommes chips) 7 en argent

Achat des produits Convenience Food

Il est clair que plus le degré de fabrication est important, plus le pro-
duit est cher. Il faut donc prendre en compte, lors de I'acquisition, le
crédit de subsistance et les moyens en personnel pour que le résultat
concorde.

Application des produits Convenience Food

Les produits CF sont une source d'aide. Ce sont des produits de
base, qui doivent étre raffinés et assaisonnés individuellement. Es-
sayer, si possible, une combinaison avec des produits frais.

Les données et le mode de préparation indiqués sur les embal-
lages doivent étre respectés dans les moindres détails.
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51
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Hygiéne et |égislation des denrées alimentaires

Principe

Hygiéne

Définition

Par la notion d’hygiéne, on comprend toutes les mesures prises
pour préserver la santé.

Signification

Toutes les mesures, qui contribuent & préserver la santé, sont appli-
guées en tout temps et par tous les participants. Ceci est surtout va-
lable pendant les situations particulierement difficiles.

Conséquence

Une négligence des mesures d'hygiéne peut mettre en danger la san-
té de la troupe (maladies, danger d'infection) et peut étre comparée
dans un cas de crise aux effets des armes biologiques.

Responsabilité

Toute personne exercent une fonction dans l'ordinaire de la troupe-
porte, dans son domaine, une responsabilité.

Loi sur les denrées alimentaires (LDAI)
But

La LDAI vise, entre autres, a protéger le consommateur des aliments
qui peuvent mettre la santé en danger. La LDAI s'appuie sur la consti-
tution fédérale. L'exécution est réglée par les divers décrets ou ordon-
nances.

Domaine d'application

La LDAI s’applique a la fabrication, au traitement, a I'entreposage, au
transport et a la distribution des denrées alimentaires. Dans I'ordinaire
de la troupe, le processus comprend la livraison des denrées alimen-
taires a la distribution en passant par le renvoi et I'élimination des res-
tes.
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Organes d'exécution
Contréles officiels

Les inspecteurs cantonaux des denrées alimentaires assument le
contrdle des cuisines fixes.

Les organes de contrdle justifient leur identité avant d’effectuer leur
démarche. Lors de I'accomplissement de leur tache, ils sont autorisés
a visiter toutes les installations et les locaux pendant les heures
d’exploitation de I'établissement (par ex salle a manger). Les contréles
sont en principe effectués sans annonce préalable.

Les inspecteurs des denrées alimentaires ont le droit de consulter la
documentation de l'autocontrdle.

Dans les communes, un contrbleur régional des denrées alimentaires
ou un inspecteur cantonal peut étre compétent pour les affaires de la
troupe.

Inspectorat de I'hygiéne des denrées alimentaires de l'armée
(IDAA)

L’'IDAA surveille le bon fonctionnement de I'autocontrole.

Un inspecteur de I'hygiéne des denrées alimentaires de I'armée
(IDAA) visitera, en régle générale, chaque cuisine indépendante une
fois pendant le service. Il a essentiellement pour tache de conseiller et
d'instruire les fonctionnaires de cuisine et d’apporter une aide dans les
questions de l'autocontrdle.

Le rapport de I'IlDAA est rédigé par écrit et transmis p v h (selon ins-
truction et distribution figurant sur le formulaire 19.10).

Il faut faire appel a I''DAA pour la formation dans le domaine de
I'hygiéne.

Chef du centre de subsistance

Sur les places d'arme, c’est le chef du centre de subsistance qui est

I'interlocuteur spécialisé des fonctionnaires de I'ordinaire de la
troupe dans le domaine de I'hygiéne.

La troupe peut en cas de réclamations sur les livraisons, lesquelles ne
sont pas acceptées par le fournisseur, convoquer le responsable du
centre de subsistance.

Sa tache est aussi d’exécuter, de temps a autre, des contréles
sur I'hygiéne et sur les livraisons aprés avoir consulté le comman-
dant d’école ou du cours.

Quand le chef du centre de subsistance ne peut trouver un accord, il
convient de consulter I'instance cantonale de contr6le ou I'IDAA.

11
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5.2

521

Quartier-maitre

Sur les places d’armes, le quartier-maitre est responsable du contrble
de I'hygiene. Dans le cadre de son activité et de son instruction, il est
tenu de procéder a des inspections régulieres. Au début de chaque
service, il est responsable de I'instruction de I'équipe de cuisine pour
sa formation en matiere d’hygiéne et assure I'organisation des auto-
contrdles.

Le résultat de l'inspection est annoncé par écrit, p v h, au comman-
dement supérieur. Le résultat est déterminant pour la gestion ulté-
rieure de l'instruction.

Autocontréles
Explications sur les autocontrdles

L'application de I'autocontrle dans I'armée correspond aux normes
de la législation des denrées alimentaires Ohyg (ordonnance sur
I'hygiéne art 11).

Pas plus I'IDAA que les contréles officiels ne dispensent la troupe du
devoir de procéder a I'autocontréle.

Dans l'ordinaire de la troupe, I'obligation de l'autocontrdle comprend
d’'une part le respect des prescriptions Iégales et d’autre part le travail
dans le respect des regles de la bonne pratique de fabrication (BPF).

Chaque cadre est responsable de la réalisation de I'autocontréle.
Cette responsabilité exige I'application des points de contr6le critiques
définis au chiffre 10.3 et des critéres de contrble de la matiere.

Bonne pratique de fabrication (BPF)
Processus pour les aliments

Sous le terme de BPF, on comprend le respect des régles connues en
général a tous les niveaux de la chaine alimentaire (de la livraison
jusgu’'a la distribution et a I'élimination).
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Le respect de ces regles est une partie essentielle de la sécurité des
aliments. Il comprend:

e une préparation professionnelle (plan de subsistance)

¢ des aliments soigneusement choisis (acquisition des marchandises)
o la propreté de la production et de la transformation

¢ le respect des regles d’hygiéne

e une conservation et réfrigération adéquates

¢ une distribution optimale de la subsistance.

La responsabilité de chacun est la priorité absolue.

Regles d'hygiene
Principe

Les regles décrites ci-aprés sont a considérer comme la norme
et doivent étre suivies comme telles. Des déviations de cette
norme demeurent sous la responsabilité personnelle de chacun
et peuvent, en cas d'effet négatif, étre sanctionnées.

Hygiene personnelle
Tenue de cuisine

En situation stationnaire, I'équipe de cuisine (chef de cuisine y com-
pris) porte obligatoirement la blouse de travail blanche, le pantalon
de camouflage, un tablier blanc et des souliers aptes au terrain. La
blouse de travail se porte sur le pantalon de camouflage.

La tenue de cuisine est portée exclusivement dans les locaux de la
cuisine et pendant la distribution des repas dans les réfectoires. Pen-
dant les pauses (pauses cigarette comprises), la blouse de travail et le
tablier sont a déposer dans la garde-robe de la cuisine ou a I'endroit
prévu a cet effet.

En campagne, la tenue est la méme que celle de la troupe. Le tablier
blanc est toujours porté lors de travaux effectués avec des denrées
alimentaires.

Pendant le service de parc du matériel de cuisine, on ne porte ni la
blouse de travail, ni le tablier.

Gants

Principe: les gants protégent la nourriture et non les mains.

13
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Les gants sont portés seulement dans les situations suivantes:

e pour couvrir des blessures sur les mains

e pour des travaux sales (service de parc sur les brlleurs, nettoyage
des toilettes, etc)

e au contact direct avec des denrées périssables, produits alimentai-
res préts a la consommation (par ex plateau de fromage ou de
charcuterie, sandwiches, etc).

Les gants ne sont pas portés:

e pour le traitement des aliments, qui ensuite, seront chauffés a plus
de 70°C

e pour porter des marchandises chaudes

e pour des travaux, qui peuvent étre accomplis avec des outils
(fourchettes, pinces, etc).

Lignes de conduite générales:

e aprés avoir enlevé les gants, il faut bien se laver les mains

¢ les mains dans les gants doivent étre seches

e les gants sont a enlever dés que I'on quitte sa place de travail
e changer de gants dés que I'on change de travalil

e les gants sales sont a changer immédiatement (analogue net-
toyage des mains)

¢ les gants défectueux doivent tout de suite étre remplacés.

14



Recettes de cuisine

Blessures / maladies

En regle générale, les malades (également les personnes ayant pris
froid), les personnes ayant des maladies de la peau (esthétique, plaie
purulente) et en convalescence (par ex grippe intestinale) ne doivent
pas étre engagés dans la cuisine. Cette regle s’applique aussi aux
travaux de nettoyage!

Des personnes ayant des coupures doivent protéger en permanence
ces blessures avec une protection pour les doigts ou avec des gants a
usage unique. Il est interdit d’avoir un contact direct des mains avec
des denrées alimentaires (infection)!

Les militaires dispensés sont engagés a effectuer des travaux
d’entretien dans les limites de leurs possibilités.

Dans le doute, il faut consulter le médecin de la troupe.

15
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5.2.2.2 Hygiéne en production

Recettes

Toutes les recettes ont été testées du point de vue de la sécuri-
té alimentaire. Il est donc impératif de respecter, les points de
contrdle critique et les instructions, a la lettre.

Traitement et préparation des denrées alimentaires

Le contr6le de I'assaisonnement (dégustation) se fait exclusi-
vement avec une cuillére propre.

Les planches a découper sont a nettoyer aprés chaque utilisa-
tion, surtout si I'on passe de la volaille a la salade, etc.

Dans la chambre froide, il faut séparer les aliments crus des
produits travaillés. Le mieux est de les couvrir avec un film alimen-
taire.

Les emballages sales de toutes catégories, caisses en bois et autres
harasses, ne peuvent étre conservés qu'a I'extérieur de la chambre
froide.

La date d’échéance figurant sur les emballages est a respecter
scrupuleusement.

Pré-cuisson des mets

En régle générale, les repas seront préparés a I’'heure donnée
pour la distribution (Just in time).

Une pré-cuisson des mets en vue d'une régénération (préparation,
réchauffage) ultérieure est admise, quand:
¢ les aliments peuvent étre rapidement refroidis en-dessous de 5°C

¢ les aliments refroidis peuvent étre mis au frigo dans des récipients
propres et couverts

¢ la chambre froide a une capacité suffisante et permet une circula-
tion d’air optimale

e il est préférable de régénérer a la vapeur (Combisteamer ou appa-
reil de cuisson a pression), car le fait de réchauffer dans I'eau pro-
voque une perte des substances nutritives et/ou ne chauffe
guinsuffisamment.

Oeufs
Si possible utiliser toujours des oeufs liquides pasteurisés.

Utiliser des oeufs pasteurisés pour les mets aux oeufs qui ne
seront pas chauffés (mayonnaise, tiramisu, mousse, creme) ou ceux
qui ne le seront pas complétement (oeufs brouillés, carbonara).

Les oeufs doivent toujours étre conservés au froid (max +5°C).
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Utiliser les oeufs qui ont plus de 15 jours seulement pour des prépara-
tions ou I'ceuf entier sera chauffé & au moins 75°C (cuisson).
Ne pas vider les oeufs avec les doigts apres les avoir cassés.

Les mets aux oeufs crus comme mayonnaise, tiramisu, mousse ou
creme doivent, tout de suite aprés leur préparation, étre conservés au
froid et étre utilisés dans la méme journée.

Les restes de mets aux oeufs qui n'ont pas subi une cuisson compléte
doivent étre éliminés, car la destruction totale des germes n’est
jamais garantie. En gardant les restes, une augmentation des
bactéries pathogénes est toujours possible.

Volaille
Toujours conserver dans le réfrigérateur (max 5°C).

Décongeler les produits surgelés dans un récipient a couvert et
au réfrigérateur.

Enlever soigneusement et jeter tout de suite les emballages.

Evacuer avec soin le jus et le liquide de décongélation et éviter
le contact direct avec les autres aliments

La chair crue ne doit en aucun cas entrer en contact avec d'autres
aliments.

Sécher la volaille avec du papier-ménage. Eliminer immédiatement ce
dernier (le papier-ménage convient aux aliments).

De par I'’eau qui gicle les alentours au lavage, les places de tra-
vail peuvent étre contaminés par des bactéries (rayon de 2 m).

Nettoyer scrupuleusement la vaisselle utilisée, les planches a
découper, les couteaux, etc.

Laver les mains avec du savon avant de toucher d’'autres ali-
ments ou ustensiles.

La chair de volaille doit étre cuite & point. Température a cceur min
72°C.

Lait
Utiliser, si possible, toujours du lait pasteurisé ou UHT.

Lors de l'utilisation de lait cru (cas exceptionnel), il faudra inévi-
tablement chauffer le lait & au moins 75°C.

Acrylamide

Pour empécher une formation excessive d’acrylamide dans les
mets aux pommes de terre, éviter de les chauffer a plus de 170°C.
Eviter une forte coloration lors de préparation «frite ou rissolée».
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Restes alimentaires

Les restes alimentaires provenant de l'infirmerie, du local de garde et
de I'extérieur (transport ou préparation en campagne) doivent étre di-
rectement éliminés.

En situation stationnaire, les restes alimentaires ne sont conservés
gue s'il est possible de les réfrigérer immédiatement (en dessous de
5°C). Il faut pouvoir les utiliser le jour suivant (la conservation des res-
tes alimentaires est limitée a 24 heures dans tous les cas, voir chapi-
tre 12).

Tous les restes alimentaires doivent donc étre datés et porter
l'indication du début de la période de réfrigération (formulaire 17.42).

Avant de les utiliser, il faut contréler I'aspect, le godt et I'odeur des
aliments. |l faut chauffer les restes alimentaires avant de les servir.

Les restes alimentaires déja réchauffés qui restent apres la distribu-
tion des repas ne peuvent plus étre utilisés.




5.2.2.3
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Restes de pain

lls doivent immédiatement étre séchés (par ex dans le réchaud qui est
utilisé pour distribuer les aliments, a I'air chaud dans un combisteamer
ou a I'extérieur de la cuisine dans des récipients ouverts) et sont utili-
sés comme panure ou comme aliment pour animaux (lapins ou mou-
tons).

Le pain moisi ne doit en aucun cas étre utilisé et doit étre éliminé avec
les déchets anorganiques.

Hygiéne de I'établissement
Interdiction de fumer

Il est interdit de fumer dans tous les locaux faisant partie de la cuisine,
les magasins a vivre, ainsi que les antichambres immédiates.

Matériel de cuisine et machines

Il faut contréler en permanence la propreté du matériel de cuisine et
des machines qui entrent en contact avec les aliments.

Locaux

Les responsabilités en rapport avec l'ordre et la propreté lors
de l'utilisation collective des locaux sanitaires, de la machine uni-
verselle ou a peler, ainsi que des réfectoires et des magasins seront
définies chaque semaine par écrit par le quartier-maitre ou le fourrier.

Les réfectoires doivent étre nettoyés aprés chaque repas.
Formulaires

Les formulaires de 'autocontrdle de I'hygiéne doivent étre facilement
visibles dans la cuisine.

Les instructions contenues doivent étre appliquées par le chef
de cuisine.

Les formulaires sont a commander avant le service (voir regle-
ment 51.24 OSKA).

19



Recettes de cuisine

20

5.3

531

5.3.2

Sécurité des denrées alimentaires
Rapports

Le but de la sécurité alimentaire est de protéger au mieux la troupe
des risques d’'intoxication. Basé sur I'article 11 de 'OHyg (ordonnance
sur I'hygiéne), la sécurité alimentaire peut étre garantie de fagon
optimale si les sept points suivants sont respectés:

e analyse des dangers et des risques

e points de contrdle critique

e criteres de controle

e systeme de surveillance

e mesures de correction

e conservation des documents

e contrble

Analyse des risques
Dangers et risques

Tous les processus qui comportent un risque et peuvent mettre la
santé en danger seront analysés (Hazard Analysis HA) identifiés et
estimés. Par conséquent, un protocole des dangers effectifs et des
risques importants sera mis en place.

Points de contréle critique (PCC)

Le point de controle critique (CCP = critical control point) établit le
danger potentiel a un moment précis dans le processus de travail.
Ceci permet de prendre les mesures nécessaires pour réduire les ris-
gues de maniére efficace ou méme de les éliminer.
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Criteres de contréle

Les critéres de contrdle sont définis & tous les points critiques (valeur
limite), ce qui facilite clairement la décision pour rester dans le cadre
de la sécurité alimentaire.

Les points de contréle critiques sont donnés dans les recettes corres-
pondantes du reglement.

Systeme de surveillance

Les mets, sur lesquels il faut observer un point de contrdle critique,
doivent étre marqués d’'une étoile sur le plan de menu.

La mise en pratique du point de contréle (mesure de correction) selon
les indications des recettes sera documentée et signée par la per-
sonne préposée dans le plan de menu effectif.

Conservation des documents

Tous les documents de l'autocontrdle, avec la comptabilité de la
troupe, doivent étre conservés deux ans.

lls sont a présenter, sur demande, aux organes de surveillance can-
tonaux et militaires.

Controle

Tout le systéme de la sécurité alimentaire sera examiné en perma-
nence et, au besoin, adapté au circonstance par les responsables
dans la préparation des mets (nouvelles technologies, etc).

Déclaration obligatoire
Déclaration de la viande et des oeufs

Pour tous les mets, qui contiennent plus de 20% de viande et/ou
d’'ceuf, une déclaration écrite du pays de provenance doit étre vi-
sible pour tous les consommateurs lors de la distribution.

Tous les mets qui contiennent de la viande ou des oeufs importés de
I'étranger, doivent étre indiqués aux consommateurs avec les
instructions d'avertissement correspondantes a la production.

Emplacement de la déclaration

Au libre service dans les conditions stationnaires, la déclaration
est a afficher bien visible a I'’endroit ot la subsistance est dis-
tribuée.
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Au cas ou le consommateur est servi a table, la déclaration est
a placer en évidence sur la carte des mets ou a un endroit bien
visible dans le réfectoire.

Une déclaration écrite n'est pas nécessaire lors de la distribu-
tion de nourriture en campagne. En cas de besoin, le responsa-
ble de la ligne de distribution doit pouvoir donner les rensei-
gnements prescrits.

Forme de la déclaration

Le pays d'origine, y compris des produits suisses, doit étre in-
diqué dans tous les cas. Cette information doit étre bien visible
pour le consommateur sur le plan de menu, la carte des mets ou
sur le tableau d’affichage.

Les instructions suivantes doivent toujours étre bien visibles ou
la subsistance est distribuée ou dans le réfectoire.

Viande d’origine étrangére

—  peut avoir été produite avec des antibiotiques et/ou autres subs-
tances antimicrobiennes

—  peut contenir des hormones utilisées comme stimulateur de per-
formance.

Les oeufs d'origine étrangére peuvent provenir d'élevage en batterie
interdit en Suisse.

Exceptions
Ne sont pas soumis a la déclaration:
— charcuterie et produits a base de viande

— produits contenant des oeufs comme les pétes alimentaires,
tiramisu, mayonnaise, oeuf liquide, oeuf en bloc et oeufs en con-
serve.

Origine de l'information

Les fournisseurs sont soumis au méme devoir de déclaration.
L'origine des produits doit étre mise en évidence sur les bulle-
tins de livraison.
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Présentation des recettes

Indications des quantités

Les recettes suivantes sont calculées pour 100 personnes. Ces indi-
cations de quantités se basent sur des données provenant de
I'expérience pratique adaptées pour le service de formation. Les
guantités doivent étre accoutumées aux situations respectives (activi-
té de la troupe, saison et météorologie).

Produits carnés

Les recettes et leur calcul se basent sur les piéces de viande prétes a
I'emploi.

Si des quartiers de viande sont désossés et détaillés en appli-
cation des consignes de sécurité légales par la troupe, il faudra
augmenter en conséquence les quantités a commander.

Légumes et pommes de terre

Les indications de quantité dans les recettes sont prévues essentiel-
lement pour des légumes coupés ou au moins épluchés.

Si I'achat de produits travaillés n'est pas souhaité ou pas pos-
sible, la quantité brute (en monogramme italique) peut étre utili-
sée pour la commande.

Utilisation des graisses et huiles alimentaires

L’huile n’est pas définie explicitement, car c'est un produit du magasin
de subsistance de I'armée. On peut évidemment, suivant le mets pro-
posé, favoriser une huile spécifique (par ex huile d'olive).

Bouillon et sauce brune en poudre

Méme remarque pour le bouillon et la sauce brune en poudre. On
peut avoir recours, exceptionnellement, a d'autres produits de méme
genre pour subvenir aux besoins de la cuisine végétarienne selon le
chapitre 7.2.
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6.4 Structure d'une recette

ﬁ 1 I ! 2 ’
Gen‘chtetyp@ Q Portionengréssen Q
Kcal Joules KH % davon NF g @ E% F%  Verdaulichkeit @

Zutaten CF
P
Q Y O

abschmecken mit

Zubereitung Lenkungspunkte
Anmerkung
Ableitung

6.4.1 Explications de la structure

Légende

1 Le numéro de recette figurant permet une recherche facilitée de-
puis l'index.

2 Désignation des mets conformément au plan de subsistance.

3 Letype de mets indique le genre de subsistance (par ex mets de
viande, ovo-lacto-végétal, dessert, etc).

4 Emplacement pour les renseignements sur les possibilités de pré-
paration, la forme d'alimentation, la distribution des mets et les
codlts.

24




10

11

12

13
14

Recettes de cuisine
La quantité de la portion indique la quantité a servir par personne
(par ex pc, dl, g).

Emplacement pour l'indication de la quantité énergétique et nutri-
tionnelle du mets par personne.

keal Valeur énergétique en kilocalories

joules Valeur énergétique en kilojoules

HC % Quantité d’hydrates de carbone en %

Fibres g Part de fibres alimentaires sur les hydrates de
carbone en gramme (celluloses végétales)

P % Quantité de protéines en %

G% Quantité de graisses en %

La digestibilité du mets est estimée par bonne, moyenne ou diffi-
cile. Cette signification est importante pour pouvoir adapter
I'alimentation a la charge ou a I'effort physique qui suit.

Prescrit les ingrédients nécessaires du mets pour 100 personnes.

Prescrit le degré de fabrication du produits CF (Convenience
Food) selon le chapitre 4.1.

Prescrit I'état de traitement des ingrédients (par ex haché, en mor-
ceaux de 30 g, etc).

Prescrit la préparation dans l'ordre chronologique. La fabrication
aura lieu, selon les possibilités dans une poéle, un appareil a
pression ou un combisteamer.

Prescrit les mesures a prendre pour respecter les points de con-
tréle critiques.

Indications, comme par exemple, le choix des ingrédients.

Indication des dérivés possibles connus et des données des quan-
tités requises.
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7.1

7.2

Icones

IcOnes pour la préparation

Description

D

3

Préparation du mets dans le combisteamer.

Préparation du mets dans un appareil a pression (surtout sur
la cuisine mobile).

:E) i% La régénération du mets est possible.

Icénes pour la forme d'alimentation

Description

N
).

"

N
%

N

)

!
wmp.
R

Mets ovo-lacto-végétarien ne contenant ni viande, ni pro-
duits & base de viande. Utiliser un bouillon de Iégumes en
place de la pate de bouillon habituelle.

Mets comportant, méme en quantité infime, de la viande de
porc.

Subsistance adaptée aux patients sur les principes d'une
alimentation légére et compléte.

L’alimentation Iégére et compléte est trés digestible. Forme
de nourriture a valeur intégrale qui convient parfaitement
aux pilotes militaires.

Dans une alimentation Iégére et compléte, on laissera de co-
té tous les aliments, mets et méthodes de cuisson qui par
expérience peuvent donner lieu a des complications
lors de maladies ou aprés une opération au niveau de
I'estomac, de l'intestin ou du foie.
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Par exemple:

e légumes flatulents et difficilement digestibles (oi-
gnons, choux, haricots, poivrons)

e certains fruits a noyau (pruneaux) ou, en général, les
fruits pas assez mdrs ou sortant du réfrigérateur

e toutes les charcuteries, viandes et poissons gras
ainsi que les méthodes de cuisson grasses (friture,
sauce au beurre et a la creme)

e toutes les sortes de fromages gras

e boissons froides et a haute teneur en acide carbo-
nique

e les mets fortement assaisonnés ou piquants.

Les méthodes de cuisson doivent se limiter aux suivantes: a

la vapeur, étuver, pocher, sauter, griller, cuire au four et

bouillir. De courts temps de conservation au chaud et
des herbes fraiches complétent cette forme d’alimentation.

Au service, cette forme de nourriture peut étre appli-
guée pour les militaires suivants:

e pour les patients de l'infirmerie.

Accompagné d'un apport suffisant d’hydrates de carbone
facilement digestible (pates et riz) permettant une réserve
d‘énergie pour de gros efforts physiques.

e pour un pilote avant un vol
e pour des dépenses physiques importantes (marche,
sport, exercices sur le terrain).

Mets qui peuvent, exceptionnellement, étre préparés par la
troupe.

Icbnes pour la distribution de la nourriture

Description

La distribution des mets sur le terrain au niveau de l'unité est
possible.

La distribution des mets sur le terrain au niveau sec-
tion/détachement est possible.
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8 Technique de cuisine

8.1 Terminologie culinaire
But

Ces notions garantissent une compréhension rapide et efficace
entre les gens du métier.

Définition
Assaisonner Saler et épicer de fagon qu'aucun de ces

composants ne prédomine
désagréablement.

Bain-marie Chaud:
garder les mets au chaud.

Froid:
refroidir les mets.

Blanchir Préparation de base:

Amener a ébullition dans de I'eau et
refroidir. (ou dans le combisteamer)

Pré-cuisson a 130°C max dans une
matiere grasse (frire).

Brider Ficeler un morceau de viande ou une
volaille pour la cuisson.

Bouquet garni Pour aromatiser un fond:

5 kg de légumes pour 50 | de liquide.
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CF

Chinois

Croltons
Cuire a la vapeur

Déglacer

Dés de lard

Etuver

Fond

Godter

Gratiner

Marinade

Mirepoix

Recettes de cuisine

Convenience Food.

Aliment ayant subi une préparation, réparti
en 4 étapes de fabrication, avant 'usage en
cuisine.

Passoire.

Petits morceaux de mie de pain taillés de
différentes fagons, aromatisés et dorés.

Procédé de cuisson a la vapeur seéche ou
humide, avec ou sans pression.

Faire fondre les sucs de viande au moyen
d’un liquide comme du vin, de I'eau ou d'un
fond.

Lard coupé en morceau de méme
calibre sans couenne et sans cartilage.

Procédé de cuisson dans un peu de matiere
grasse, sans coloration.

Liquide aromatisé provenant d’'une cuisson
a base de légumes et d'os, servant de base
a un potage ou une sauce.

Déguster le mets fini pour éventuellement
corriger I'assaisonnement.

Ajouter un peu de créme, de fromage sur le
mets et former une crolte en le soumettant
a une forte chaleur.

Composition de vin ou autre liquide
aromatique, d’'épices et de légumes.

Ensemble de Iégumes, parures ou coupés
en dés grossiers, utilisés dans la
préparation d’une sauce; attention aux
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Mariner (voir marinade)
Mijoter

Mise en place

Napper

Oignons brilés

PAC

Panure

Passer

Pincer / tomater

Pocher

Roux

30

poireaux qui pendant le rétissage ont
tendance a brdler et deviennent ameres.
On prévoit environ 10% du produit fini.

Le but est d’aromatiser, de conserver ou
d’attendrir un poisson ou une viande.

Cuisson douce, juste avant I'ébullition.

Sous ce terme, on comprend tous les
préparatifs (aliments et matériel) pour la
réalisation d'une recette.

Couvrir de sauce.

Demi-oignons non-pelés que I'on laisse
brunir sur la tranche. Utiliser pour la
coloration d'un bouillon. Voir photo du
bouquet garni.

Produit prét a cuire. Par exemple un
morceau de viande, aprés assaisonnement
peut étre directement mis dans la poéle.

Pain ou biscuit militaire finement rapé.

Filtrer un élément pour ne garder que le
liquide.

Ajouter de la purée de tomate et faire
revenir a feu doux.

Procédé de cuisson (entre 65 et 80°C) qui
ménage les aliments.

Mélange de matiére grasse et de farine
utilisé comme liaison pour les sauces et les
soupes.



Sachet d'épices

Salpicon

Surgelé

Zeste
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Etoffe (étamine) solidement ficelée
contenant diverses épices qui diffuseront
leurs parfums dans le liquide.

Possibilités d'utilisation:

fond, civet, ragodt, braisé, choucroute, etc.

Viande, champignons, Iégumes ou fruits,
coupés en dés (pour farce a vol-au-vent,
salade de fruits, etc).

Produit congelé.

Pellicule colorée de I'écorce des agrumes
qui est épluchée ou rapée.
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8.2 Les différentes coupes
Boeuf

Emincé Hachis
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Porc

Escalopes

Emincé Rago(t
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Poulet

Poulet entier

Escalope panée

Cuisse

Emincé 14 cuisse
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Pommes de terre

Quartier

Dés pour pommes rissolées Pommes au sel

Lamelles pour Lamelles pour pommes
gratin rissolées
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Légumes

Une découpe réguliére des [égumes permet une cuisson uniforme et
présente mieux.

»
>

Matignon

Paysanne

Qignons et échalotes Brunoise
émincés et hachés
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8.3 Utilisation des épices et des fines herbes
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Choix des épices et des fines herbes

Aneth

Baies de geniévre

Basilic
Cannelle
Cépres
Cerfeuil
Ciboulette

Clou de girofle
Coriandre
Cumin
Curry
Estragon
Gingembre
Herbe de citron
Laurier
Livéche
Marjolaine
Muscade
Origan
Paprika
Persil
Poivre
Romarin
Safran
Sarriette
Sauge
Thym
Vanille

Concombres, poissons
Marinades, civets, choucroute
Tomates, sauces

Compotes, desserts, thés
Sauces

Soupes, salades

Soupes, salades, pommes de terre,
sauces

Sauces, soupes, marinades
Marinades, mets asiatiques

Soupe de pain, gremolata, fromages
Volailles, mets au riz, salades, viandes
Soupes, sauces

Mets exatiques

Mets asiatiques

Soupes, sauces, riz

Soupes, sauces

Légumes, pommes de terre, soupes
Soupes, pommes de terre
Tomates, ratatouille, goulaches
Viandes, sauces, volailles

Soupes, salades, sauces

Tous les mets

Viandes, volailles, sauces

Riz, ragodts, soupes de poisson
Haricots

Viandes, volailles, sauces
Viandes, sauces, marinades
Compotes, patisserie



8.4

8.5

Utilisation des condiments

Choix des condiments
Aromate
Ketchup

Moutarde

Sambal oelek (pate de
piment)

Sauce aux huitres
Sauce soja
Spiritueux
Tabasco

Vin de cuisine

Worcestershire

Tous les mets

Recettes de cuisine

Sauces, en accompagnement

Sauces, marinades, en accompagne-

ment

Sauces, mets asiatiques et piquants,

marinades

Mets asiatiques

Mets asiatiques

Pour l'affinage des sauces, cremes

Sauces, mets asiatiques et piquants

Sauces, mets de viandes et de poissons

Sauces, mets de poissons, marinades

Points de cuisson des viandes

Contréle du point de cuisson avec le thermometre

Points de cuisson
Y Allemand | Francais Italien Application
Beoeuf, gibier,
: ° i 3 Doi 4 agneau
Des 60°C | mittel / rosa | a point / rosé | rosato (pieces .2 la
minute*)
Dés 72°C | durch bien cuit bencotto gg:?'"e /
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9

9.1

9.2

Cuisson dans des appareils a pression

Descriptions

Signification

Il est indispensable que le professionnel connaisse les particu-
larités, les avantages et les possibilités d'utilisation des appa-
reils a pression. Ces derniers sont disponibles sur les cuisines mobi-
les et dans certains cantonnements et places d’armes.

Une étude consciencieuse du mode d’emploi ainsi que des
connaissances professionnelles mises a jour régulierement, de
pair avec une exécution exacte des instructions, sont les condi-
tions nécessaires pour garantir une subsistance optimale.

Généralités
Caractéristique de la cuisson a vapeur sous pression

La cuisson a vapeur sous pression est déja, depuis longtemps,
en application dans les cuisines de la restauration collective. La
réduction du temps de cuisson résulte d’'une chaleur plus éle-
vée (environ 108°C a 0,5 bar) et non de la pression diffuse. Lors
d’'une cuisson conventionnelle, I'eau atteint la température de
100°C au maximum.

La pression résulte de I'accumulation de vapeur produite par une
forte chaleur dans un espace clos. Cette méthode permet une éco-
nomie d’énergie, puisque seules de petites quantités d’eau sont
chauffées (1 dl d’eau = 100 litres de vapeur).

En outre, I'aliment n’est pas lessivé et préserve sa saveur, sa
couleur, sa consistance et son apport nutritionnel.

Les appareils modernes possedent un systéme automatique
d’évacuation de la vapeur.



9.3

9.3.1

9.3.2

9.3.3
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Possibilités d'utilisation

Braisiere a pression
Options d'utilisation
e rOtir (colorer), étuver et sauter

e braiser ou cuire a la vapeur, avec ou sans pression
e garder des mets au chaud ou les refroidir.

Appareils a pression
Options d'utilisation
e cuire a la vapeur

e bouillir

- avec couvercle; par ex bceuf bouilli, jambon a I'os
- sans couvercle; par ex riz, pates, boissons et soupes

e cuire a basse température avec couvercle et soupape fermés
e garder des mets au chaud ou les refroidir.

Particularités
Thermostat de sécurité

La braisiére a pression est équipée d'un thermostat de sécurité.
Celui-ci provoque un arrét automatique de I'appareil, dés que la
température atteint les 270 °C, par ex lorsque I'on chauffe de la
matiére grasse.

Soupape de sécurité

La soupape de sécurité doit étre controlée régulierement, il faut
la démonter, la nettoyer et en cas de besoin I'enduire de vase-
line!
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9.3.4

Plaque de protection

La plaque doit toujours étre fixée. Elle se trouve sous la sou-
pape du cbté intérieur du couvercle et empéche que des den-
rées alimentaires obturent la soupape.

Quantités maximales des aliments

L'appareil ne doit pas étre rempli au-dela des 3/4 de sa contenance,
la formation de vapeur en serait entravée.

Préchauffage

Avant de colorer un mets, la braisiére a pression doit toujours étre
chauffée préalablement a sec, afin que les pores de la plague métalli-
que s’ouvrent et empéchent que les aliments n’attachent.

Point de chaleur maximal
La chaleur maximale est atteinte aprés 12 a 15 minutes.
Evaluation des quantités de liquide

Les quantités de liquide doivent étre mesurées avec précision, car el-
les ne diminuent pratiquement pas pendant la cuisson.

Considérations techniques

Généralités

Afin de faciliter la compréhension des marches a suivre ci-apres, il est
essentiel de décrire auparavant les méthodes de cuisson braiser et
cuire a la vapeur. L'utilisateur pourra alors se fonder sur une marche

a suivre standard applicable a tous les types de braisieres et appareils
a pression.
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Marche a suivre pour braiser dans une braisiére a
pression

Phase |

Fermer le couvercle, régler le sélecteur sur la température maximale
(position 2).

Laisser la soupape ouverte (I'air froid s’échappe et la vapeur se pro-
duit a l'intérieur).

Phase Il
Fermer la soupape = indicateur de pression levé.

Diminuer la chaleur sur position 1 (a I'intérieur de la braisiéere, la tem-
pérature atteint 108°C, elle demeure constante, méme si I'apport
d’énergie est minime).

Phase llI

Laisser cuire. Le temps de cuisson est généralement réduit de 50%
par rapport aux méthodes de cuisson traditionnelles.

Contrdler, si besoin, le degré de cuisson du produit pendant le pro-
cessus comme prescrit ci-apres:

1. faire évacuer, automatiguement ou manuellement, la pression

2. ouvrir avec précaution le couvercle

3. contrdler le point de cuisson
4

continuer la cuisson selon les phases | a Il si le produit n’est pas
encore prét.
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9.3.6

Phase IV

Eteindre I'appareil une fois la cuisson terminée. La pression de vapeur
se réduit graduellement a néant dans les 30 minutes qui suivent
l'interruption du courant.

ou

Evacuer manuellement, avec prudence, la pression a l'aide de la sou-
pape de sécurité.

Ouvrir le couvercle avec précaution et terminer I'apprét du mets selon
la recette.

Marche a suivre pour cuire a la vapeur dans un appareil a
pression

Phase |

Placer la grille du bas et remplir la marmite d’eau ou de fond jusqu’au
niveau de celle-ci. Le fond de la corbeille ne doit pas entrer en contact
avec le liquide.

Régler le sélecteur au maximum (position 2) et le thermostat sur
110°C.

Porter a ébullition.
Phase Il

Répartir les aliments (lavés, épluchés, coupés et salés) dans les cor-
beilles, déposer les au fond de I'appareil.

Fermer le couvercle, laisser le sélecteur sur température maximale.
Laisser la soupape ouverte.

Phase Il

Programmer le temps de cuisson selon recette.

Fermer la soupape = indicateur de pression élevé.

Presser le commutateur automatique (la minuterie s’enclenche lors-
que la pression de cuisson est atteinte).

Régler le sélecteur sur position 1.
Phase IV

Laisser cuire. Le temps de cuisson est généralement réduit de 50%
par rapport aux méthodes de cuisson traditionnelles.
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Contrdler, si besoin, le degré de cuisson du produit pendant le pro-
Cessus comme prescrit ci-apres:

1. faire évacuer, automatiquement ou manuellement, la pres-

sion

2. ouvrir avec précaution le couvercle

3. contrdler le point de cuisson

4. continuer la cuisson selon les phases | a Il si le produit n’est pas
encore prét.

Phase V

Lorsque le temps de cuisson programmé est écoulé, I'appareil inter-
rompt le processus et enclenche automatiquement le systeme
d’évacuation de vapeur (diminution de la pression).

Ouvrir le couvercle avec précaution et terminer I'apprét du mets selon
la recette.

Remarques sur les appareils a pression
Diversité des appareils

Comme divers fabricants proposent plusieurs modéles, il va de soi
gue les modes d’emploi peuvent eux aussi différer. Bien que les mar-
ches a suivre décrites auparavant sont standard, il est impératif que
tout chef de cuisine se familiarise minutieusement avec les appareils
dont il dispose. Il veillera a lire attentivement le mode d’emploi et, au
besoin, a s'informer chez l'intendant pour obtenir des informations
techniques complémentaires.

Particularités des anciens modéles

Les anciens modeles disposent bien d’une minuterie mais ne sont par
contre pas équipés d'un systéeme automatique d’évacuation de va-
peur. Cela doit donc se faire manuellement, comme suit:

e éteindre I'appareil

e ouvrir la soupape avec prudence et laisser évacuer toute la
vapeur

e ouvrir avec précaution le couvercle.
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10

10.1

Cuisson dans le combisteamer

Introduction

Remarque

Le combisteamer est aussi connu sous les noms de combiautoclave,

combiautoclave a air chaud, aero-steamer, combimatic, etc.

Application

Le combisteamer est a usage multiple, il fonctionne avec de lair
chaud, mais aussi avec de la vapeur. On peut choisir I'un de ces
modes de fonctionnement, chacun d’eux successivement ou com-

binés.

Apercu

Méthode de cuisson Température Mode

;{r(")attiirr,]ecruire au four, 120 — 250°C Air chaud %8888
A la vapeur, pocher 60 — 100°C | Vapeur &222
Basse température Roast and hold Air chaud %&%
e | 0 - oe |comes (I
Fermenter 30 - 50°C Air chaud %8888

L'utilisation des différentes fonctions possibles doivent étre

adaptées au produit.
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10.3

Fonctionnement
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Vapeur Air chaud Combiné
Le combisteamer L'air sec de Vapeur et air chaud
injecte de la I'espace est mis en |sont combinés par un
vapeur dans température par des | systeme de régulation.
I'espace de corps de chauffe.
cuisson.

Ceci de fagon rapide
et réguliere. Ce qui
permet une cuisson
uniforme.

La roue du
ventilateur distribue
cette chaleur de
maniére uniforme.

Une cuisson a la
vapeur est aussi
possible a des
températures
supérieures a 100°C.

Avantages

Inférieur a 100°C:

Cuisson avec un
contréle exact de la
température.

Perte minime de
poids.

Aucune
transmission de
godat.

Aucun effritement
ou émiettement.

A 100°C:

Pas de lessivage du
produit.

Moins de corps gras.

Moins de corps
gras.

Cuisson identique
sur tous les
niveaux.

Coloration
uniforme.

Préparation avec
ménagement.

Pas de formation de
cro(te ou desséchage
de la partie supérieure.

Les grosses piéces
restent juteuses.

Perte minime de poids.

Cuisson a basse température pendant la nuit

Généralités

Ce processus de cuisson démarre apres la préparation de la recette
de base. En prenant toutes les précautions d’hygiéne qui s'imposent,
le produit sera mis en cuisson douce (en dessous de 100° C) pendant

toute la nuit.
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Le produit subit une rapide maturation grace aux phase d’'attente et de
cuisson douce. Le résultat est une viande spécialement tendre et ju-
teuse.

Pour cette méthode de cuisson, il est impératif d'utiliser une
viande de boucherie fraiche (maturation).

Avantages

Economie considérable grace aux tarifs avantageux du courant
de nuit.

Décharge de I'équipe de cuisine, puisque aucun contréle est né-
cessaire.

Moins de stress; donc de meilleurs résultats lors de l'accom-
plissement des travaux de production journaliers.

Réduction jusqu'a 35% de la perte a la cuisson.
Perte minime de poids lors de la découpe a froid.
Recettes

La cuisson de nuit se préte, avant tout, pour les grosses pieces a
rotir ou pour les mets a braiser. Ce procédé est adapté aux re-
cettes suivantes du présent reglement:

Ragodt R0407
Goulache de bceuf au paprika R0408
Blanquette R0409
Carbonnade R0410
Jarret de porc R0411
Boeuf braisé R0413
Civet R0417
Daube soleuroise R0418
Beeuf bouilli R0420

Déroulement
Phase |

La veille: suivre les instructions de la recette jusqu'au temps de
cuisson.

Phase Il

Préchauffer le combisteamer a 80°C (air chaud).
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Phase llI

Cuisson de 12 heures (ventilation ouverte) du mets disposé
dans un bac gastro et a couvert.

Phase IV

Apres le temps prescrit, garder au chaud (au moins 65°C) dans
le four ou dans un bain-marie.

Lors de la planification, il faut prendre en considération que le
four ne peut étre utilisé pour d’autres composants du menu.

Phase V

Passer et éventuellement lier la sauce.

Phase VI

Portionner les rotis et remettre dans la sauce.

Phase VI

Préparer la garniture et la disposer sur le mets.
Phase VI

Chauffer le mets a 100°C avant la distribution (CCP).
Programme

A coté des fonctions manuelles d'utilisation, les appareils modernes
contiennent des programmes électroniques pour des processus de
cuisson adaptés aux différents produits (par ex colorer — cuisson a
basse température de grosses pieces).

Il faut consulter le mode d’emploi du fabricant respectif pour
I'application de ces programmes.

Sécurité

Si la porte de l'appareil est ouverte, il faut faire attention a la
vapeur ou a la chaleur qui s’en échappent.

Entretien

Principe

Pour assurer le fonctionnement irréprochable de I'appareil ainsi
gue pour garantir la sécurité alimentaire, un nettoyage régulier
est impératif.
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10.4.1 Nettoyage

Principe

Les appareils possédant un programme de nettoyage intégré
sont a appliquer selon le mode d'emploi.

La saleté fortement incrustée peut étre enlevée au moyen d’'un produit
chimique spécial (& commander auprés de l'intendance de la ca-
serne ou de la place d’armes).

Déroulement
Phase |

Introduire les grilles et les plaques sales a I'intérieur du combis-
teamer.

Phase I

Enclencher le combisteamer sur le programme vapeur et laisser tour-
ner cing minutes. Il devient mouillé et chaud (98°C).

Phase llI

Diffuser le produit de nettoyage immédiatement aprés l'ouver-
ture de la porte. Eteindre le four et laisser agir environ 3 — 5 minutes.

Phase IV

Réenclencher le four sur vapeur 2 — 3 minutes. L'effet est visible par
la fenétre du four.

Phase V

Eteindre le four, ouvrir la porte prudemment et gicler a 'aide du
tuyau de I’eau chaude sur tous les éléments intérieurs.

Phase VI

Si la saleté persiste, répéter les opérations Il — V. Sinon il est
conseillé d'utiliser directement sur les endroits trés sales un chiffon
de nettoyage ou une brosse et un peu de produit de nettoyage.

Phase VII

Nettoyer a nouveau, manuellement ou a la machine a laver, les gril-
les et les plaques (odeurs persistantes).
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Phase VIII

Réenclencher le four sur vapeur pendant 3 minutes. Ce processus est
important pour éliminer toutes les odeurs restantes.

Phase IX

Le nettoyage extérieur comme la porte vitrée, les joints, etc est réali-
sable avec le produit de nettoyage habituel.

Phase X

En dernier, toujours ouvrir le robinet d'ou provient la vapeur pour lais-
ser couler I'eau chaude restante (dépot calcaire).
Sécurité

Pendant I'utilisation du nettoyant spécial, des vapeurs corrosives qui
attaquent les muqueuses du pharynx et du nez ainsi que les yeux
sont diffusées.

C'est pourquoi, il faut porter des lunettes protectrices pendant le net-
toyage et s’assurer que la ventilation fonctionne.
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Cuisson dans des autocuiseurs

Généralité

Les autocuiseurs servent exclusivement aux préparations suivantes:
e eau chaude pour des boissons et soupes

e menus secs prét a étre cuisinés

e potées

e comme bain-marie.

Recettes

Les quantités et préparations des recettes spécifiques du réglement
peuvent étre reprises tel quel tout en tenant compte des points sui-
vants:

¢ les méthodes de cuisson: étuver, braiser, sauter et frire sont inter-
dites

¢ la capacité maximale d’'un autocuiseur est de 35 portions (soit un
1/3 de la recette).
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Refroidissement et régénération des aliments

Refroidissement des aliments

Par principe, ne jamais mettre des mets encore chauds dans la
chambre froide. Tous les produits chauffés, qui ne seront pas direc-
tement traités, consommeés ou gardés au chaud, doivent étre immé-
diatement refroidis.

Le refroidissement du point critique de 50°C jusqu'a 5°C doit se pas-
ser rapidement (au maximum 4 heures pour arriver sous les 5°C). Ce-
la se fait dans un bain-marie d'eau froide ou par la disposition des
aliments a plat dans une plaque.

Refroidir au bain-marie

Les aliments sont refroidis dans des récipients adéquats dans de I'eau
froide. Renoncer a remuer inutilement la nourriture. Changer I'eau
plusieurs fois. Pour garantir un refroidissement optimal et rapide, po-
ser les récipients Iégérement inclinés sur une assiette ou sur une lou-
che.

Afin d'éviter la formation d'une peau pendant le refroidissement, dé-
poser une feuille de film alimentaire sur le mets (sauces et cremes).
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12.2

12.2.1

12.2.2

Régénération des aliments
Principe

Les aliments servant a la finition d’'un mets ou I'utilisation des restes
seront réchauffés ou régénérés a une température minimale a coeur
de 72°C. Seule cette méthode détruit les micro-organismes.

La condition est que les points du chapitre 12.1 ont été suivis a la let-
tre.

Porter a ébullition

Pour les sauces, soupes, viandes en sauce, etc qui sont portées a
ébullition, il faut tenir compte du fait que ces mets attachent et brllent
facilement.

Régénération avec le combisteamer

Pour le traitement dans le combisteamer, il faut faire attention avant
tout au mode utilisé et a la température.

A une température de 120°C & 140°C en mode combiné, le produit
sera chauffé lentement et régulierement pour éviter la formation su-
perflue d’'une crodte.

Les mets en sauce peuvent aussi étre régénérés dans le combistea-
mer. Cette variante est préférable au procédé d’ébullition.
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13 Quantités, contenances et poids

13.1  Quantités minimales par portion

Boissons

Boissons de petit 3dl
déjeuner

Autres boissons 5dl
Déjeuner

Beurre 10-20g
Confiture 20-30g
Fromage 309

Céréales pour déjeuner 50 g/ 1dl
/ lait pasteurisé

Pain 80-100g¢g

Repas secondaires

Cru Cuit
Soupe 2dl
Viande 120 g 100 g
Pommes de terre 300 g 250 g
Pates alimentaires 100 g 250 g
Mets aux céréales 60 g 200 g
Légumes 180 g 150 g
Salade de légumes 100 g
Salade en feuille 50 ¢
Desserts 150 g 150 g
Pain 30 g
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13.2

Repas principaux

Soupe

Viande

Pommes de terre
Pates alimentaires
Mets aux céréales
Légumes

Salade de légumes
Salade en feuille
Desserts

Pain

Cru
2dl
160 —200g
300 g
100 g
50 g
180 g
100 g
50 g
150 g
309

Contenance des récipients

Par rapport aux liquides

Plat ovale

Récipient

Seau ovale

Gobelet de gourde
Gourde

Couvercle de gamelle
Récipient de gamelle
Gamelle

Puisoir, grand

Louche
Louche
Tasse

Bidon rond
Plat rond
Louche

Planchette de
paguetage
Boille-thermos
Planchette de
paquetage

Caisse de cuisine
d'unité

2 becs
Boille-thermos

Couvert pour of

dans les cuisines des
casernes

Cuit

150 g
250 g
250 g
150 g
150 g

150 g

2x6,5etlx8 litres

3.8 litres
15 litres

di
8 di
6.5 dl
5 d
2 litres
litres

3.8 di
16 d
3.0 dl

13 litres
6 litres
1 litres
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Par rapport a: sucre, sel, farine et fécule

Sucre Sel Farine Fécule

Cuillére & couverts 159 25¢ 159 179
soupe pleine pour of
Gobelet de 450 g 650 g 3009 320 ¢
gourde
Récipient de 650 g 925 ¢ 400 g 4309
gamelle
Louche 2 becs 400 g 550 g 2809 290 g
Tasse couverts 560 g 780 ¢ 3509 3609

pour of
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Notes
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14 Boissons
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[ROU0[0] Café au lait

Mets XRj) N <M Portion
Boisson &S G )J') 3dl
Kcal Joules HC % Fibres g P% G% Digestibilité
14.0 58.4 1.4% 0.0 0.2% 0.0% bonne
Ingrédients CF
Café soluble 0.4 kg 3 |2 verres
Eau 201
Lait 10|
Sucre goater
Préparation PCC
1 Porter I'eau a ébullition.
2 Ajouter le café, ne plus cuire!
3 Ajouter le lait et le sucre (ou servir séparemment).
[RONNOXN Chocolat au lait
Mets @) _\4\ ZéM Portion
Boisson S . ")J') 3.5dl
Kcal Joules HC % Fibres g P% G% Digestibilité
121.5 507.9 8.2% 0.0 1.7%  1.0% bonne
Ingrédients CF
Chocolat au lait en poudre 3 kg 3 |3 paquets
Eau 24 |
Préparation PCC

1 Chauffer I'eau a 80°C.

2 Ajouter la poudre et mélanger.

Remarque

Peut se préparer avec de I'eau froide.

Un tiers de la quantité d'eau peut-étre remplacé par du lait
pour rendre la boisson plus crémeuse.
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- va -

Mets g,é"\ Portion

Boisson . ) 5dl
Kcal Joules HC % Fibres g P% G% Digestibilité
100.3 421.1 4.3% 0.0 0.0% 0.0% bonne

Ingrédients CF

Thé noir 5 chaines 1 chafine pour 10 litres

Sucre 2.5 kg

Jus de citron 0.11 4 |concentré

Eau 50 |

Sucre, jus de citron godater

Préparation

1 Porter I'eau a ébullition.

2 Ajouter les sachets de thé dans I'eau frémissante, ne plus cuire!

Laisser infuser 5 minutes.

3 Enlever les sachets de thé, sucre et ajouter du jus de citron,

godter.

PCC

Remarque

Si le thé est destiné a étre servi froid, il est préférable de faire la recette avec
10 litres d'eau, refroidir et ajouter le reste d'eau froide.

Thé froid en poudre

Suivre l'indication de I'emballage.
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[RON(0XY Thé aux herbes / aux fruits

Mets SR Z4M Portion

Boisson (")‘)j env 5 dI
Kcal Joules HC % Fibres g P% G% Digestibilité
100.3 421.1 4.3% 0.0 0.0% 0.0% bonne

Ingrédients CF

Thé aux herbes/fruits 5 chaines 1 chaine pour 10 litres

Sucre 2.5 kg

Jus de citron 0.11 4 |concentré

Eau 50 |

Sucre, jus de citron golter

Préparation PCC

1 Mettre les sachets de thé dans I'eau froide, porter & ébullition.

2 Laisser tirer 15 a 30 minutes couvercle fermé.

3 Enlever les sachets de thé, sucre et ajouter du jus de citron,
godter.

Remarque
Si le thé est destiné a étre servi froid, il est préférable de faire la recette avec
10 litres d'eau, refroidir et ajouter le reste d'eau froide.
Méme processus pour le thé qui doit étre servi chaud a une date ultérieure.
Grace a l'importante quantité de sucre, le thé se conserve plus longtemps. <5°C.

On peut ajouter les parfums suivants

Cannelle, vanille, anis, gingembre frais, orange, concentré de fruits, confiture, miel.

Dérivés
Cette préparation est valable pour les sortes de thé (msa) suivantes:

Cynorrhodon
Tilleul

Menthe
Verveine
Ecorce de fruits
Cerises
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Mets BN <4 Portion

Boisson ‘;)J') env 3.5dl
Kcal Joules HC % Fibres g P% G% Digestibilité
88.1 369.3 5.9% 0.0 0.0%  0.0% bonne

Ingrédients CF

Jus de citron 31 4 |ou 1 litre de concentré

Eau 301

Sucre 2 kg

Sucre godter

Préparation

1 Cuire le sucre avec 10 litres d'eau, refroidir.
2 Ajouter le reste de l'eau et le jus de citron, godter

3 Tenir au frais.

PCC
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Notes
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Recettes de cuisine

15 Soupes

Créme de volaille au curry (R0201)
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Recettes de cuisine

(02000 Bouillon de viande

Mets (%j) L Portion

Soupe b ox ] 25d
Kcal Joules HC % Fibresg P% G% Digestibilité
135 56.5 0.1% 0.0 0.3% 0.5% bonne

Ingrédients CF

Concentré de bouillon 0.5 kg

Eau 25|

Préparation PCC

1 Amener l'eau a ébullition.

2 Ajouter le concentré, mélanger,

3 Base pour les dérivés suivants.

go(ter.

Dérivés
Aux pois frits:

Célestine:

Aux vermicelles:
A l'oeuf:

Aux légumes:

Auriz:

1kg pour la recette.

1 kg sec pour la recette.
2 kg cuit pour la recette.

2| d'oeufs entiers pour la recette.

2 kg de légumes coupés fins pour la recette.

2 kg de riz cuit pour la recette.

On peut encore rajouter des fines herbes a tous les dérivés.
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Z@Portion
2.5dl

N4 Créme (& base de farine)

Mets @
Soupe

Kcal Joules HC % Fibres g P% G% Digestibilité
76.0 317.8 3.9% 0.0 11% 0.7% bonne
Ingrédients CF
Soupe en poudre 2 kg
Eau 251
( woir instruction sur I'emballage)

Préparation PCC
1 Mélanger la poudre a 8 | d'eau froide.

2 Amener a ébullition le reste de l'eau.

3 Ajouter le mélange sans cesser de remuer.

4 Laisser tirer 5 a 10 minutes suivant le type de soupe.
5 Godter.

Remarque
Pour les dérivés, il faut réduire la quantité d'eau par rapport aux poids donnés.

Dérivés
Creme de tomates Réduire la quantité d'eau de 3 | ajouter 1 conserve 3/1
de tomate concassée.

au riz: Ajouter 2 kg de riz cuit dans la soupe finie.

aux champignons: Ajouter 5 kg de quartiers de champignons,
préalablement étuvés.

Potage de semoule

et poireaux: Ajouter 2 kg de poireaux finement coupés
et préalablement étuvés.

et légumes: Ajouter 2 kg de légumes coupés finement.
Creme de volaille

au curry: Ajouter 1 kg de chair de wolaille cuite et coupée
finement, 1 kg de riz cuit et du curry.

aux légumes: Ajouter 2 kg de légumes coupés finement.
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[}02{0¥4 Potage asiatique aigre piquant

Mets SR 24| Portion

Soupe D) 2.5dl
Kcal Joules HC % Fibres g P% G% Digestibilité
93.1 388.6 3.2% 0.0 1.2%  0.9% bonne

Ingrédients CF

Concentré de bouillon 0.4 kg

Eau 201

Sauce soja 11 4

Mélange chinois, conserve 3 kg 3 |égoutté

Oeufs entiers pasteurisés 11

Sambal Oelek 0.5 kg

Jus de citron 11

Maizena express 0.4 kg

Sel, poivre, huile de sésame assaisonner

Préparation PCC

1 Amener l'eau et la sauce soja a ébullition, ajouter le concentré.

2 Ajouter les oeufs, mélanger et cuire.
3 Ajouter les légumes et le sambal.

4 Ajouter la maizena et le jus de citron, une ébullition et godter.
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[R{0PA¥] Minestrone

Recettes de cuisine

Mets %? _'p'a;)_ <4 Portion

Soupe g env 3dl
Kcal Joules HC % Fibres g P% G% Digestibilité
261.6 1094.2 3.0% 25 0.9%  3.0% moyenne

Ingrédients CF

Huile comestible 051

Oignons 1 kg hachés

Ail 10 gousses haché

Lard 2 kg en dés

Carottes coupées 1 kg 2

Céleri coupés 1 kg 2

Choux blancs coupés 0.5 kg 2

Poireaux 0.5 kg coupés finement

Pommes de terres coupées 2 kg 2

Extrait de tomate, conserve 0.8 kg 3

Tomates en dés, conserve 3 kg 3

Spaghetti 1 kg cassés

Haricots rouges, conserve 3 kg 3 |égouttés

Eau 151

Concentré de bouillon 0.3 kg

Sel, poivre, herbes italiennes assaisonner

Préparation

1 Faire revenir les oignons et l'ail, ajouter les lardons.

2 Ajouter les légumes sans les pommes de terre, étuver puis pincer.
3 Ajouter I'eau, les dés de tomates et le concentré de bouillon,
amener a ébullition. Assaisonner.
4 30 minutes avant le service, ajouter les pommes de terre, spaghetti et

haricots rouges. Laisser cuire et godter.

PCC

Remarque

On peut affiner avec du pesto, selon les godits.

Accompagné de 2 kg de parmesan rapé, servi a part.

Cette soupe peut étre accompagnée de saucisses et servie comme plat secondaire.
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[N02102Y Potages des Grisons

W

Mets w) B . ZgM Portion

Soupe N t‘%"‘;r env 3 di
Kcal Joules HC % Fibres g P% G% Digestibilité
393.3 1645.2 3.6% 3.9 1.2% 5.7% moyenne

Ingrédients CF

Huile comestible 0.5 kg

Oignons 1 kg hachés

Ail 10 gousses haché

Lard 3 kg en dés

Orge perlé 2 kg

Brunoise de légumes, surgelée 5 kg 3

Eau 151

Concentré de bouillon 0.4 kg

Créme entiere 21

Ciboulette 0.2 kg finement ciselée

Sel, poivre assaisonner

Préparation PCC

1 Faire revenir les oignons et l'ail, ajouter les lardons.

2 Ajouter et faire revenir l'orge et les légumes, rajouter I'eau et le
concentré de bouillon, amener a ébullition et assaisonner.

3 Une fois la cuisson terminée, affiner avec la créme et servir avec la
ciboulette.

Remarque
Cette soupe peut étre accompagnée de saucisses et servie comme plat secondaire.
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[NOSY Potage aux flocons d'avoine et

Recettes de cuisine

etits légumes

Mets w BN Z4M Portion

Soupe N ) env 2.5 dl
Kcal Joules HC % Fibres g P% G% Digestibilité
181.4 758.3 2.1% 2.9 05% 2.4% bonne

Ingrédients CF

Huile comestible 051

Oignons 1 kg hachés

Brunoise de légumes surgelée 5 kg

Flocons d'avoine 1 kg

Eau 201

Concentré de bouillon 0.5 kg

Creme entiere 21

Ciboulette 0.2 kg finement ciselée

Sel, poivre assaisonner

Préparation

1 Faire revenir les oignons, puis les [égumes.

2 Ajouter et faire revenir les flocons, rajouter I'eau et le concentré,

assaisonner.

3 Affiner avec la créme et la ciboulette.

PCC

Dérivé

#2p=.] Bouillie:

E: £

Cuire 100 g de flocons pour 1 litre d'eau avec peu de sel.

Passer.

Adapté aux patients souffrant de problémes gastriques.
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[O0S) Potage (purée) aux légumes

Mets w) ST 24\ Portion

Soupe (N 23 env 2.5 dl
Kcal Joules HC % Fibres g P% G% Digestibilité
133.8 559.5 2.7% 3.1 0.6% 1.2% bonne

Ingrédients CF

Huile comestible 051

Oignons 1 kg coupés fin

Poireaux 2 kg mirepoix

Céleri coupé 2 kg 2 |mirepoix

Ruebli, geschnitten 2 kg 2 |mirepoix

Pommes de terre coupées 5 kg 2 [mirepoix

Farine blanche 0.3 kg

Eau 15|

Concentré de bouillon 0.5 kg

Lait 21

Sel, poivre assaisonner

Préparation PCC

1 Faire suer les oignons, ajouter les Iégumes et faire revenir.

2 Singer, bien mélanger et ajouter 'eau.

3 Ajouter le concentré de bouillon, assasonner.
4 Bien cuire les légumes.

5 Passer ou mixer.

6 Affiner avec le lait, goQter.

Remarque

Presque tous les [égumes peuvent étre utilisés pour cette recette.

Dérivé

Pas de produits laitiers.
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(020Kl Potage au pain

Recettes de cuisine

Mets w N Z4M Portion

Soupe N ) env 2.5 dl
Kcal Joules HC % Fibres g P% G% Digestibilité
231.6 967.6 5.7% 2.8 0.8% 2.3% moyenne

Ingrédients CF

Pain noir 5 kg du jour d'avant en dés

Hulie comestible 11

Oignons 3 kg coupés fin

Ail 10 gousses haché

Vin blanc 11

Eau 151

Concentré de bouillon 0.4 kg

Sel, poivre, clou de girofle, laurier assaisonner

Préparation

1 Colorer les dés de pain, ajouter les oignons et I'ail et faire revenir.
2 Déglacer au vin blanc, ajouter I'eau et amener a ébullition.

3 Ajouter le concentré de bouillon et godter.

PCC

Remarque

On peut accompagner cette soupe de fromage rapé.
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[R02{01] Soupe du chalet

w

Mets Z4\ Portion

Soupe env 3dl
Kcal Joules HC % Fibres g P% G% Digestibilité
319.0 1333.4 2.1% 2.8 22%  3.8% moyenne

Ingrédients CF

Poireaux coupés 2.5 kg 2 |en julienne

Poireaux 3 kg

Carottes coupées 2.5 kg 2 |en julienne

Carottes 3 kg

Epinards en branches 1 kg 3

Oignons 1 kg hachés

Beurre 0.5 kg

Eau 71

Lait 81

Pommes de terre coupées 2 kg 2 |en lamelles

Pommes de terre 3 kg

Gruyere 3 kg rapé

Creme entiere 21

Sel, poivre, concentré de bouillon assaisonner

Préparation PCC

1 Etuver les légumes sans les pommes de terre, ajouter I'eau et
amener a ébullition.

2 Ajouter le lait, amener a ébullition et assaisonner.
Laisser cuire 20-30 minutes.

3 Ajouter les pommes de terre, cuire.

4 Ajouter le fromage et laisser fondre a feu doux.

5 Finir avec la creme, couper la cuisson et go(ter.
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16 Sauces

Penne alla putanesca (R0307)

79
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[ROX{0[0] Mayonnaise au séré

Mets N Z&N Portion

fi'\'xi )

Sauce . /ﬂ’ 90g
Kcal Joules HC % Fibres g P% G% Digestibilité
523.5 2188.8 3.2% 0.0 3.9% 62.0% moyenne

Ingrédients CF

Mayonnaise 7 kg 4

Séré maigre 2 kg

Sel, poivre assaisonner

Préparation PCC

1 Mélanger tous les ingrédients.
2 Godter.
Remarque
Mayonnaise au curry:  Ajouter 300 g de poudre de curry.
Mayonnaise a I'ail: Ajouter 200 g d'ail finement haché.
Mayonnaise aux fines herbes:
100 g de persil haché.
200 g de ciboulette finement ciselée.
50 g de cerfeuil ou d'estragon haché.
Utilisation des restes
Stockage <5°C, utilisation dans les 24 heures.

[NOCI0UR Sauce cocktail

Mets _\\ﬁ\ ZgM Portion

Sauce (72') 909
Kcal Joules HC % Fibres g P% G% Digestibilité
484.6 2024.4 9.6% 0.3 2.8% 46.8% moyenne

Ingrédients CF

Mayonnaise 51 4

Ketchup 251

Séré maigre 1 kg

Sel, poivre, jus de citron, tabasco assaisonner

Préparation PCC

1 Mélanger tous les ingrédients.
2 Assaisonner et godter.

Utilisation des restes
Stockage <5°C, utilisation dans les 24 heures.
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(X104 Sauce rémoulade

Recettes de cuisine

Mets N Z4M Portion

Sauce ) 90g
Kcal Joules HC % Fibres g P% G% Digestibilité
398.1 1664.5 1.5% 0.1 2.3% 23.3% moyenne

Ingrédients CF

Mayonnaise 51 4

Concombre au vinaigre 1 kg 4 |ou cornichons

Capres 300 g

Persil 100 g ou ciboulette

Oeufs 30 pieces | 4 [cuits

Séré maigre 1 kg

Sel, poivre assaisonner

Préparation

1 Peler et hacher les oeufs.
2 Hacher les concombres, les capres et les fines herbes.
Mélanger le tout avec les oeufs a la mayonnaise.

3 Affiner avec le séré, assaisonner.

4 Godter.

Remarque

On peut rallonger la sauce avec un peu de vinaigre des concombres.

Utilisation des restes

Stockage <5°C, utilisation dans les 24 heures.
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IOXI0X] Vinaigrette

Mets A‘ﬁ:\ Z4M Portion

Sauce 9 ) 90g
Kcal Joules HC % Fibres g P% G% Digestibilité
357.5 1496.3 4.0% 0.6 0.4% 20.3% difficile

Ingrédients CF

Sauce a salade italienne 61 4

Oignons 2 kg

Persil 100 g ou ciboulette

Concombre au vinaigre 1 kg 3

Sel, poivre

assaisonner

Préparation

1 Hacher finement les oignons, le persil et les concombres,

Ajouter a la sauce.

2 Assaisonner et godter.

PCC

Remarque

Utilisation de la sauce:

Dérivé

- Boeuf bouilli en salade

- Conserve de viande en salade
- Cervelas en salade

- Légumes en salade

- Thon en salade

On peut ajouter une julienne de poivron ou d'autres légumes.
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[ROX10”%Y Sauce brune

Mets
Sauce

Z4M Portion

0.8dl

Kcal Joules
35.0 146.3

HC % Fibres g P% G% Digestibilité
5.9% 0.0 12% 0.8% bonne

Ingrédients

Sauce brune en poudre
Eau

(125 g au litre) (1.250 ki

1 kg 3
81
g pour 10 litres)

Préparation

1 Mélanger la poudre dans 4 | d'eau froide.

2 Amener l'eau a ébulli
en brassant continue!
3 Godter et passer.

PCC

tion, ajouter le mélange et cuire 10 minutes
llement.

Dérivés

Sauce poivrade:

Sauce au vin rouge

Sauce moutarde:

Sauce chasseur:

Sauce aux oignons

Faire suer 1 kg d'oignons hachés dans 1 dlI d'huile, ajouter 200 g

de poivre vert égoutté, déglacer avec 1 | de vin blanc et laisser réduire
de moitié.

Mouiller avec 6 | de sauce brune et affiner avec 1 | de créme entiére.
Godter.

Réduire 3 | de vin rouge et 1 kg d'oignons hachés au 2/3 et
mouiller avec 7 | de sauce brune. Godter.

Mélanger 1 kg de moutarde avec 2 | de sauce brune. Mouiller avec
5 | de sauce brune et affiner avec des fine herbes hachées. Godter.

Faire revenir 1 kg de lardons, ajouter 3 kg des champignons de Paris
coupés en quartier.
Faire revenir le tout, puis mouiller avec 6 | de sauce brune. Go(ter.

Etuver 4 kg d'oignons finement émincés dans 1 dl d'huile.
Déglacer avec 1 | de vin blanc et mouiller avec 6 | de sauce brune.
Affiner avec du persil haché et go(ter.
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(RO Sauce béchamel

Mets Portion

Sauce 0.8d
Kcal Joules HC % Fibres P% G% Digestibilité
111.7 466.5 10.0% 0.3 37% 7.5% bonne

Ingrédients CF

Huile comestible 400 g

Farine blanche 700 g

Lait 81

Sel, poivre, concentré de bouillon assaisonner

Préparation PCC
1 Faire un roux avec la farine et I'huile tiede.

2 Ajouter le lait froid au roux chaud et bien mélanger pour obtenir

une sauce bien lisse.

3 Cuire 30 minutes en brassant continuellement.
Attention, cette sauce attache et brile rapidemment!

4 Assaisonner et godter.

Remarque

Si besoin, passer la sauce au chinois ou mixer.

Dérivés
Sauce a la creme:

Sauce Mornay:
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Affiner 7 | de béchamel avec 2 | de créme entiere.

Ajouter 2 kg de fromage répé a 7 It de béchamel.



ROR{8[6] Sauce aux champignons

Recettes de cuisine

Mets AN ZgM Portion
Ry

Sauce . ),) env 1dl
Kcal Joules HC % Fibres g P% G% Digestibilité
131.8 551.7 2.7% 11 1.3% 3.4% difficile

Ingrédients CF

Huile comestible 0.21

Oignons 0.2 kg hachés

Champignons de Paris frais 5 kg en lamelles

Vin blanc 21

Sauce béchamel 6 4 lou sauce creme

Sel, poivre, paprika assaisonner

Préparation PCC

1 Faire suer les oignons.

2 Ajouter les champignons et faire revenir, déglacer avec le vin blanc

et cuire 3 minutes a couvert.

3 Ajouter la Béchamel, amener a ébullition, assasonner et goQter.

Remarque

On peut remplacer les champignons frais par:
- 5 kg de champignons surgelés

Utilisation des restes

Stockage <5°C, utilisation dans les 24 heures.
Par exemple: gratin de pates.

- 4 kg de champignons en conserve égouttés

- 1 kg de champignons séchés
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ROX{VE Sauce tomate

Mets AN ZgM Portion
T

Sauce ¢ ) 1.8dl
Kcal Joules HC % Fibres g P% G% Digestibilité
130.2 543.5 4.0% 1.7 09% 1.5% bonne

Ingrédients CF

Huile comestible 051

Oignons 2 kg hachés

Ail 20 gousses haché

Sucre 0.1 kg

Extrait de tomate 1.6 kg 3

Farine blanche 0.5 kg

Vin rouge 21

Tomates en dés, conserve 12 kg 3

Sel, poivre, herbes italiennes assaisonner

Préparation PCC

1 Faire suer l'ail et les oignons.

2 Ajouter le sucre. Faire revenir.

3 Ajouter I'extrait de tomate, faire revenir, singer et bien mélanger.
4 Déglacer avec le vin rouge, ajouter les tomates en dés.

5 Assaisonner, cuire et godter.

Dérivés

All'arrabiatta: Ajouter 500g de sambal oelek & la sauce finie.

Alla putanesca:  Sous le point, on ajoutera 2 kg de lardons et 1 kg d'olives dénoyautées et

coupées en deux. Selon les godts, on peut encore ajouter quelques capres.

ﬁ;;;' Pour cette recette, on peut réduire d'un quart la quantité de tomates en dés.
Alla poma: Sous le point 1, on ajoutera 2 kg de julienne de jambon et 5 kg de

5 champignons de Paris coupés en lamelles. Affiner avec 2 | de creme.
1"‘2&3 Pour cette recette, on peut réduire d'un quart la quantité de tomates en dés.

A la mexicaine: Ajouter 2 kg de mai's doux (égoutté) et 2 d'haricots rouges (égoutté).
Assaisonner avec du sambal, jus de citron et du cumin.

Al tonno: Ajouter 3 kg de thon égoutté.

Uitlisation des restes

Stockage <5°C, utilisation dans les 24 heures.

Par exemple: pour pasta ou d'autres préparations en sauce.
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[OXle] Sauce curry

Recettes de cuisine

Mets Xa} BN Z¢4\ Portion

Sauce S .‘»M)_{j env 1.5dl
Kcal Joules HC % Fibres g P% G% Digestibilité
99.0 413.3 3.4% 1.5 0.3% 1.4% moyenne

Ingrédients CF

Huile comestible 051

Oignons 2 kg hachés

Ail 20 gousses haché

Gingembre frais 0.4 kg haché

Sambal Oelek 0.5 kg

Pommes 3 kg rapées (rape a roesti)

Bananes 2 kg en petits morceaux

Poudre de curry 0.5 kg

Tomates dés, conserve 3 kg 3

Eau 71

Maizena 0.2 kg

Sel, poivre, concentré de bouillon

assaisonner

Préparation

1 Faire revenir les oignons, I'ail, le gingembre et le sambal.

2 Ajouter les fruits, saupoudrer de curry et laisser étuver.

Ajouter les tomates et l'eau.

3 Amener a ébullition, assaisonner et laisser cuire.
Eventuellement rajouter du mouillement!

4 Lier avec la maizena et godter.

PCC

Remarque

Cette sauce peut étre affinée avec de la creme ou du lait de noix de coco.
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17 Mets de viande

Rago(t bernoise (R0407)
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ROZN[] Emincé (base de sauce brune)

Mets > w g Portion

de viande i | ) 160 g/ 1.5 dl sauce
Kcal Joules HC % Fibres g P% G% Digestibilité
335.1 1403.9 1.7% 0.4 4.9% 1.9% moyenne

Ingrédients CF

Emincé de boeuf 16 kg 3

Huile comestible 1 kg

QOignons 1 kg hachés

Ail 10 gousses haché

Purée de tomate 0.8 kg 3

Farine blanche 0.5 kg

Sauce brune en poudre 1 kg 3

Vin rouge 21

Eau 151

Sel, poivre, paprika, laurier, clous de girofle assaisonner

Préparation PCC

1 Chauffer I'nuile, colorer soigneusement la viande et I'assaisonner.
Réserver

2 Faire suer les oignons et l'ail, pincer, ajouter la viande, singer.
Ajouter la sauce brune en poudre et bien mélanger.

3 Déglacer au vin rouge et mouiller avec l'eau.

4 Cuire la viande a couvert jusqu'a gu'elle soit tendre, attention au temps
de cuisson. Rajouter du mouillement si besoin.

5 Risque d'attacher et de brdler!

6 Godter et servir.

Temps de cuisson: Boeuf 1.5 - 2 heures
Porc 1 heure
Volaille 0.5 heure

Temps de cuisson

Cuisson dans la braisiére a pression
1 Procéder aux points 1-3 directement dans la braisiere.
2 Continuer selon le chapitre 9.3.5, phases | a IV.
Attention au temps de cuisson.
3 Godter et servir.

Temps de cuisson: Boeuf 1 heure
Porc 50 minutes
Volaille 10 minutes

Temps de cuisson
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Remarque
La sauce peut-étre affinée avec un peu de creme (adapter la quantité d'eau).

Dérivés
aux poivrons: Sous le point 2, ajouter 5 kg de poivrons en dés, étuver et
saupoudrer de paprika.
mexicaine: Sous le point 3, n'ajouter que 10 | d'eau et 6 kg de tomates en dés.
Ajouter 1 boite de mais et d'haricots rouges quand la cuisson
est terminée. Ajouter une touche piquante.
E\W bernoise: Réduire la quantité de viande a 12 kg. Ajouter sous le point 2,
‘Eé 3 kg de lardons et 3 kg de champignons de Paris coupés en quartier.
B
d
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R{OZIkM Emincé (base de sauce a la creme)

Mets k@? Pl ZgM Portion

de viande P0s %‘Q;J 160 g/ 1.5 dl sauce
Kcal Joules HC % Fibres g P% G% Digestibilité
478.9 2004.4 3.2% 0.6 7.0% 4.3% moyenne

Ingrédients CF

Emincé de porc 16 kg 3

Huile comestible 1 kg

QOignons 1 kg

Ail 10 gousses

Farine blanche 1 kg

Sauce brune en poudre 0.5 kg 3

Vin blanc 21

Lait en poudre 2 kg 3 |4 boites

Eau 51

Creme entiere 21

Sel, poivre, concentré de bouillon assaisonner

Préparation PCC

1 Chauffer I'huile, colorer soigneusement la viande et I'assaisonner.
Réserver

2 Faire suer les oignons et 'ail, ajouter la viande, singer.
Ajouter la sauce brune en poudre et bien mélanger.

3 Déglacer au vin blanc et ajouter le lait en poudre mélangé avec I'eau.
Risque d'attacher et de brdler!

4 Cuire la viande a couvert jusqu'a gu'elle soit tendre, attention au temps
de cuisson. Rajouter du mouillement si besoin.

6 Affiner avec la creme et godter.

Temps de cuisson

Remarque

Temps de cuisson: Boeuf 1.5 - 2 heures
Porc 1 heure
Volaille 0.5 heure

Dérivés
aux champignons: Remplacer 3 kg de viandes par 5 kg de champignons de Paris coupés.
Ajouter sous le point 2 et laisser étuver.
En place des champignons frais, on peut utiliser:
- 5 kg de champignons surgelés
- 3 kg de champignons en conserve égouttés
- 1 kg champignons secs (a tremper)

au paprika: Ajouter 500 g de paprika doux sous le point 2.

aux fines herbes: Ajouter, avant de servir, 500 g de fines herbes fraiches hachées.

aux légumes: Remplacer 3 kg de viandes par 5 kg de Iégumes coupés.

Ajouter sous le point 2 et laisser étuver.
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ROZX¥A Emincé au curry

Recettes de cuisine

Mets (\t'?j) ZgM Portion
de viande P 0x 160 g/ 2 dl sauce
Kcal Joules HC % Fibres g P% G% Digestibilité
602.2 2513.1 2.7% 21 48%  3.2% moyenne
Ingrédients CF
Emincé de poulet 18 kg 3 |surgelé ou 16 kg frais
Huile comestible 1 kg
Oignons 3 kg hachés
Ail 10 gousses haché
Farine blanche 1 kg
Curry en poudre 0.5 kg fort ou doux
Tomate en dés, conserve 3 kg 3
Ananas, conserve 3 kg 3 |en morceaux, sirop inclus
Mousse de pommes, conserve 3 kg 3
Eau 101
Créme entiere 21
Sel, poivre, concentré de bouillon, sambal oelek assaisonner
Préparation PCC
1 Chauffer I'huile, colorer soigneusement la viande et |'assaisonner.
Réserver.
2 Faire suer les oignons et l'ail, ajouter les tomates, la mousse de
pommes et les ananas, puis la viande.
3 Singer et saupoudrer de curry, ajouter I'eau et amener a ébullition. Temps de cuisson

Bien mélanger. Risque d'attacher et de brdler!
4 Affiner avec la créme et goQter.

Remarque

On peut aussi utiliser des fruits de saison rapés a la place des fruits en conserve.

Temps de cuisson:

Boeuf 1.5 -2 heures
Porc 1 heure
Volaille 0.5 heure

Suivant la viande, il faut mouiller avec un peu d'eau durant la cuisson.

Servir avec une garniture de fruits.
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Recettes de cuisine

[RZI0E]Y Potée du diable

Mets (\B?j) BT Z& Portion

de viande S ‘{‘S‘J‘J 160 g/ 1 dl sauce
Kcal Joules HC % Fibres g P% G% Digestibilité
310.7 1300.2 1.6% 3.4 57% 1.3% moyenne

Ingrédients CF

Emincé de porc 16 kg 3 |de la cuisse

Huile comestible 051

Oignons 2 kg coupés fin

Ail 20 gousses haché

Sambal oelek 0.1 kg

Poivrons 10 kg trois couleurs, en petits dés

Paprika 0.1 kg

Sauce soja 21 4 [douce

Sauce brune en poudre 0.4 kg

Eau 41

Sel, poivre assaisonner

Mets PCC

1 Chauffer I'huile, colorer soigneusement la viande et I'assaisonner.

Réserver.

2 Faire suer les oignons, l'ail et le sambal, ajouter les poivrons et
laisser étuver. Saupoudrer de paprika, mélanger et ajouter la viande.
3 Ajouter la sauce soja, amener a ébullition et servir. GoQter.

Remarque

On peut aussi utliser de la volaille pour cette recette.

dérivé

On peut remplacer les poivrons par un mélange de Iégumes chinois surgelés.
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Recettes de cuisine

Notes
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Recettes de cuisine

2%V \Mets chinois

Mets Z&N Portion

de viande 160 g/ 1.5 dI sauce
Kcal Joules HC % Fibres g P% G% Digestibilité
3255 1359.8 1.3% 2.8 5.7% 2.3% bonne

Ingrédients CF

Emincé de poulet 16 kg 3

Sauce soja 051

Maizena 0.2 kg

Huile comestible 051

Oignons 2 kg hachés

Ail 20 gousses en lamelles

Gingembre frais 0.1 kg haché

Sambal oelek 0.1 kg

Poivrons 5 kg trois couleurs, en dés

Chou chinois 5 kg en julienne

Germes de soja 1 kg

Eau 41

Sel, poivre, concentré de bouillon, sauce soja assaisonner

Préparation PCC

1 Mélanger la sauce soja et la moitié de la maizena, ajouter a la viande
et laisser mariner a couvert environ 1/2 heure.

2 Chauffer I'huile, colorer soigneusement la viande et I'assaisonner.
Réserver.

3 Ajouter les oignons, I'ail, le gingembre et le sambal et faire revenir
2-3 minutes.

4 Ajouter les poivrons, les germes de soja et le chou chinois et laisser
étuver. Ajouter la viande et bien mélanger.

5 Mélanger I'eau, la sauce soja et la maizena, ajouter et cuire.
Godlter.

Température a coeur
>72°C

Remarque

On peut remplacer les légumes frais par un mélange de Iégumes chinois surgelés.

Dérivé

On peut remplacer le poulet par un émincé de porc ou de de dinde, mais aussi

par du pangasius.
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Recettes de cuisine

Mets chinois (R0404)
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Recettes de cuisine

ROZNY Poulet aigre-doux

Mets ZéN Portion

de viande 160 g/ 1.5 dl sauce
Kcal Joules HC % Fibres g P% G% Digestibilité
592.2 2473.6 6.5% 1.6 5.4% 2.2% bonne

Ingrédients CF

Emincé de poulet 16 kg 3

Huile comestible 051

Oignons 2 kg coupés fin

Ail 20 gousses haché

Poivrons 3 kg trois couleurs, en gros dés

Ananas en conserve 3 kg 3 |en morceaux, sirop inclus

Vinaigre 31

Sucre 2 kg

Ketchup 11

Eau 31

Sauce soja 051 4 [salée

Maizena 0.5 kg

Sel, poivre assaisonner

Sambal oelek, gingembre frais (rapé)

Préparation

1 Chauffer I'nuile, colorer soigneusement la viande et I'assaisonner.
Réserver.

2 Amener a ébullition le sirop d'ananas,, le vinaigre, le ketchup et I'eau.

3 Ajouter les Iégumes et les ananas, cuire.

4 Lier avec la maizena préalablement délayée avec de l'eau.

5 Ajouter les épices et la sauce soja.

6 Ajouter la viande et amener & ébullition. GoQter.

PCC

Température & coeur
>72°C

Remarque

On peut remplacer les produits pré-cités par une sauce aigre-douce finie.

Dérivé
On peut remplacer le poulet par un émincé de porc.

Selon les godts, on peut ajouter, des germes de soja, des shitake ou du céleri

en branches.
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ROZI[SY Chili con carne

Recettes de cuisine

Mets /\B?j) g Portion

de viande S L] 300g
Kcal Joules HC % Fibres g P% G% Digestibilité
315.1 1319.9 2.1% 23 4.3% 1.0% difficile

Ingrédients CF

Hachis de boeuf 16 kg 3

Huile comestible 051

QOignons 2 kg coupés fin

Ail 20 gousses haché

Poivrons 3 kg trois couleurs, en julienne

Sambal oelek 200 g

Purée de tomate 0.8 kg 3

Tomate en dés, conserve 6 kg 3

Haricots rouges, conserve 3 kg 3

Vin rouge 21

Sauce brune en poudre 1 kg 3

Farine blanche 0.5 kg

Eau 101

Sel, poivre, paprika, laurier, clous de girofle,

cumin

assaisonner

Préparation

1 Chauffer I'huile, colorer soigneusement la viande.
2 Ajouter les oignons, I'ail et le sambal, faire revenir.
3 Ajouter les poivrons, étuver, pincer et assaisonner.

4 Déglacer au vin rouge, ajouter la sauce brune en poudre et singer.
5 Ajouter les tomates en dés et I'eau, amener a ébullition et assaisonner.
6 Temps de cuisson env 1.5 heures.
7 Ajouter, au 2/3 de la cuisson, les haricots rouges égouttés.
Rajouter du mouillement si besoin.

8 Finir la cuisson et ajouter une touche piquante. Godter.

PCC

Temps de cuisson

Remarque

On peut rajouter du mais doux en grains.

Dérivé

Pour les végétariens, on peut remplacer la viande par des protéines de soja en granulés.
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Recettes de cuisine

ROyl Rago(t

Mets P (\tﬁﬁ) % Portion

de viande ﬁ AOS 160 g/ 1.5 dl sauce
Kcal Joules HC % Fibres g P% G% Digestibilité
358.0 1500.2 3.0% 0.6 9.5% 3.3% moyenne

Ingrédients CF

Ragodt de boeuf 18 kg 3

Huile comestible 1 kg

Oignons 2 kg coupés fin

Ail 10 gousses haché

Purée de tomate 0.8 kg 3

Farine blanche 0.5 kg

Sauce brune en poudre 1 kg 3

Vin rouge 21

Eau 18 1|

Sel, poivre, paprika assaisonner

Préparation PCC

1 Chauffer I'huile, colorer soigneusement la viande assaisonnée.

Réserver.

2 Faire suer les oignons et l'ail, pincer, ajouter la viande, singer.
Ajouter la sauce brune en poudre et bien mélanger.
Déglacer au vin rouge.

3 Mouiller avec I'eau, assaisonner et amener a ébullition.

4 Cuire la viande a couvert jusqu'a qu'elle soit tendre, attention au
temps de cuisson, rajouter du mouillement si besoin.

6 Finir la cuisson et godter.

Temps de cuisson:

Boeuf
Veau
Porc
Volaille
Lapin
Mouton

2 - 3 heures

Temps de cuisson

1.5 heures
1.5 heures
1 heure
1 heure
1.5 heures

Cuisson dans la braisiére a pression

1 Procéder aux points 1-3 directement dans la braisiere.

2 Continuer selon le chapitre 9.3.5, phases | a IV.
Attention au temps de cuisson.

3 Golter et servir.

Temps de cuisson:

Boeuf
Veau
Porc
Volaille
Lapin
Mouton

Temps de cuisson

1 heure
50 minutes
50 minutes
15 minutes
50 minutes
50 minutes
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Remarque
On peut rajouter, sous le point 2, des I[égumes ou des champignons coupés fin.

Dérivés

aux poivrons:

mexicaine:

bernoise:

Recettes de cuisine

Sous le point 2, ajouter 5 kg de poivrons en dés, étuver et
saupoudrer de paprika.

Sous le point 3, n‘ajouter que 10 | d'eau et 6 kg de tomates en dés.
Ajouter 1 boite de mais et 1 boite d'haricots rouges quand la cuisson
est terminée. Ajouter une touche piquante.

Réduire la quantité de viande a 12 kg. Ajouter sous le point 2,
3 kg de lardons et 3 kg de champignons de Paris coupés en quartier.
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Recettes de cuisine

RZNY Goulache de boeuf au paprika

Mets P )ﬁ_\j} Z¢ Portion

de viande ﬁ KOS 160 g/ 1.5 dl sauce
Kcal Joules HC % Fibres g P% G% Digestibilité
265.5 1112.9 1.6% 3.7 4.4% 1.0% difficile

Ingrédients CF

Rago(t de boeuf 16 kg 3

Oignons 10 kg coupés fin

Ail 20 gousses haché

Huile comestible 051

Paprika 0.8 kg

Cumin 0.002 kg

Purée de tomate 0.8 kg 3

Eau 51

Poivrons 5 kg en julienne

Tomate en dés, conserve 6 kg 3

Sel, poivre, concentré de bouillon assaisonner

Préparation PCC

1 Chauffer I'huile, faire suer les oignons et I'ail, puis la viande.
Laisser cuire dans son jus.

2 Ajouter le paprika et les autres épices et laisser étuver.

3 Pincer.

4 Ajouter I'eau et les tomates en dés et laisser cuire a couvert
pendant 1 heure 3/4. Rajouter du mouillement si besoin.

5 Ajouter les Iégumes et laisser cuire 30 minutes. Godter.

Cuisson dans la braisiére a pression

1 Procéder aux points 1-3 directement dans la braisiere.

2 Ajouter les légumes.

3 Continuer selon le chapitre 9.3.5, phases | a IV.
Environ 1 heure de cuisson.

3 Godter et servir.

Temps de cuisson

Temps de cuisson
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Recettes de cuisine

ROZNIC) Blanquette

Mets » (\ﬁ_\j) ,ahjg % Portion
de viande { o< g 160 g / 1.5 dl sauce

Kcal Joules HC % Fibres g P% G% Digestibillité
325.2 1361.6 2.1% 0.4 6.8% 2.2% bonne
Ingrédients CF
Rago(t de porc 16 kg 3
Vin blanc 21
Eau 71
Lait en poudre 1 kg 3 |mélanger avec 4 litres d'eau
Farine blanche 1 kg mélanger avec 4 litres d'eau
Creme entiére 21
Sel, poivre, laurier assaisonner
Préparation PCC

1 Bouillir I'eau, ajouter la viande, laisser cuire un instant et écumer.

2 Ajouter les épices et le vin, saler un peu, amener a ébullition, laisser
cuire et écumer de temps en temps.

3 Cuire jusqu'a ce que la viande soit tendre. Attention au temps Temps de cuisson
de cuisson, rajouter du mouillement si besoin.

4 Ajouter la farine et le lait en poudre, mélanger et amener a ébullition.
Laisser cuire 20 -25 minutes. Risque d'attacher et de briler!

5 Affiner la sauce avec la créeme et goQter.

Temps de cuisson: Veau 1.5 heures
Porc 1.5 heures
Volaille 1 heure
Lapin 1 heure
Mouton 1.5 heures

Cuisson dans l'appareil a pression
1 Procéder aux points 1-2 directement dans I'appareil.
2 Continuer selon le chapitre 9.3.5, phases | a IV. Temps de cuisson
Attention au temps de cuisson.
3 Finir selon les points 4 - 5

Temps de cuisson: Veau 50 minutes
Porc 50 minutes
Volaille 15 minutes
Lapin 50 minutes
Mouton 50 minutes
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Recettes de cuisine

Remarque
On peut ajouter des Iégumes de saison coupés finement dans la sauce.

Dérivés
al'ancienne: Ajouter des champignons et des petits oignons.
aux fines herbes: Ajouter de la ciboulette ciselée et du persil haché au moment
de servir.
E\} emmentaloise: Ajouter 5 g de safran avant de lier la sauce.
2ary
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2NN Carbonnade

Recettes de cuisine

Mets Portion

de viande 160 g/ 1.5 dI sauce
Kcal Joules HC % Fibres g P% G% Digestibilité
338.9 1420.6 1.1% 1.3 4.3% 1.5% difficile

Ingrédients CF

Escalopes de boeuf a braiser 18 kg 3| a180g

Huile comestible 1 kg

QOignons 8 kg coupés fin

Ail 10 gousses haché

Purée de tomate 0.8 kg 3

Vin rouge 21

Eau 181

Sauce brune en poudre 0.5 kg 3

Sel, poivre, paprika, laurier assaisonner

Préparation PCC

1 Chauffer I'nuile, colorer fortement les escalopes assaisonnées et

réserver.

2 Faire suer les oignons et I'ail, pincer et déglacer au vin rouge.
3 Ajouter la viande et I'eau, assaisonner et amener a ébullition.

4 Cuire a couvert jusqu'a ce que la viande soit tendre. Rajouter du Temps de cuisson

mouillement si besoin.

5 Mélanger la sauce brune en poudre avec 1 litre d'eau froide, puis

avec 3 litre de sauce et ajouter a la carbonnade.

6 Cuire et godter.

Remarque
Temps de cuisson:

Boeuf 2 heures
Porc 1 heure
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Recettes de cuisine

20N KN Jarret de porc

Mets P w e Portion

de viande i~ 3 1SS v“?fo 160 g/ 1.5 dl sauce
Kcal Joules HC % Fibres g P% G% Digestibilité
508.3 2124.8 1.7% 2.2 4.2% 3.1% difficile

Ingrédients CF

Jarrets de porc 20 kg 100 pieces & 200 g sans couenne

Huile comestible 051

Oignons 2 kg hachés

Ail 10 gousses haché

Carottes coupées 2.5 kg 2 |en dés

Carottes 3 kg

Céleri coupés 1.5 kg 2 |en dés

Céleri 2 kg

Purée de tomate 0.8 kg 3

Farine blanche 1 kg

Sauce brune en poudre 0.5 kg 3

Vin blanc 21

Eau 181

Sel, poivre, laurier, clous de girofle, assaisonner

fines herbes italiennes

Préparation PCC

1 Saler et épicer les jarrets.
2 Chauffer I'huile, bien colorer les jarrets sur tous les cotés et
réserver,

3 Faire revenir les légumes dans le reste de I'huile, pincer et déglacer

au vin blanc. Singer et ajouter la sauce brune en poudre.

4 Ajouter I'eau, amener a ébullition et assaisonner.

5 Ajouter les jarrets, cuire, écumer et laisser cuire jusqu'a que la
viande soit tendre. Le temps de cuisson est d'environ 2 heures.
Rajouter du mouillement si besoin.

6 Sortir les jarrets, dresser, goQter la sauce et napper.

Cuisson dans la braisiére a pression
1 Procéder aux points 1-5 directement dans la braisiéere.
Ajouter la viande.
2 Continuer selon le chapitre 9.3.5, phases | a IV.
Environ 1 heure de cuisson.
3 Finir la préparation comme sous le point 6.

Temps de cuisson

Temps de cuisson

Remarque
On peut aussi utiliser des jarrets de veau.

Cette préparation s'adapte aux paupiettes de boeuf.

Dérivé

gremolata:  Ajouter au plat fini le zeste rapé de 10 citrons, 6 gousses d'ail haché,

un peu de cumin et du persil haché.
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RNV Spare ribs

Recettes de cuisine

Mets % ,pwj};r é Portion

de viande u g | ) 200 g
Kcal Joules HC % Fibres g P% G% Digestibilité
601.7 2516.7 2.6% 0.1 72% 10.7% difficile

Ingrédients CF

Spare ribs 25 kg 3 |100 pieces a 250 g avec os

Marinade

Huile comestible 11

Moutarde 1 kg forte, eventuellement au raifort

Ketchup 500 g

Vin blanc 051

Sauce soja 0.5 kg 4 |salée

Poivre 0.05 kg

Ail 20 gousses haché

Miel 1 kg bien mélanger tous les ingrédients avec

Sel, fines herbes séchées

un fouet

assaisonner

Préparation

1 Mariner les spare ribs, et laisser tirer au moins 1/2 heure.
2 Disposer sur une plaque de cuisson et rotir au combisteamer a

170 °C pendant environ 1 heure.

PCC

Temps de cuisson

Remarque

La viande devrait étre commandée 1 semaine a I'avance pour laisser le temps

au fournisseur de s'organiser.

107



Recettes de cuisine

RZNK]) Boeuf braisé

Mets P XRX) Portion

de viande 3 5% 160 g/ 1.5 dl sauce
Kcal Joules HC % Fibres g P% G% Digestibilité
316.5 1327.1 1.2% 0.8 5.3% 1.2% moyenne

Ingrédients CF

Boeuf 20 kg 3 |morceaux a rotir

Huile comestible 0.5 kg

Oignons 1 kg hachés

Ail 10 gousses haché

Carottes coupées 0.8 kg 2 |en dés

Carottes 1 kg

Céleri coupé 0.8 kg 2 |en dés

Céleri 1 kg

Purée de tomate 0.8 kg 3

Vin rouge 21

Sauce brune en poudre 1 kg 3

Eau 151

Sel, poivre, laurier, clous de girofle, thym assaisonner

Préparation PCC

1 Saler et épicer la viande.

2 Chauffer I'huile, bien colorer la viande sur tous les cotés et
réserver.

3 Faire suer les oignons et l'ail, ajouter les légumes, laisser étuver,
pincer. Ajouter la sauce brune en poudre, déglacer au vin rouge
et mouiller avec l'eau.

4 Ajouter les morceaux de viande, amener a ébullition, assaisonner et
écumer.

5 Cuire la viande a couvert jusqu'a qu'elle soit tendre. Attention au
temps de cuisson. Rajouter du mouillement si besoin. Godter.

6 Couper la viande en tranche réguliére, servir et napper avec la sauce.

Temps de cuisson: Boeuf 2.5 heures

Cuisson dans la braisiére a pression
1 Procéder aux points 1-4 directement dans la braisiere.
2 Continuer selon le chapitre 9.3.5, phases | a IV.
Attention au temps de cuisson.
3 Finir la préparation comme sous le point 6.

Temps de cuisson

Temps de cuisson

Temps de cuisson: Boeuf 1.5 heures
Dérivés
Garnitures:  chasseur: avec champignons, lardons et croQtons.
aux légumes: avec des légumes de saison sautés ou étuvés.
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RN ROt de porc
Mets | I LR Portion
de viande E \(\@?j) ‘{g;;;-r # 160 g / 1 dl sauce

Kcal Joules HC % Fibres g P% G% Digestibilité
316.9 1327.4 1.1% 0.0 6.1% 1.3% moyenne
Ingrédients CF
Porc 20 kg 3 |épaule, cou, carré, roti roulé
Huile comestible 051
Mirepoix 3 kg 2
Purée de tomate 0.8 kg 3
Vin blanc 21
Sauce brune en poudre 1 kg 3
Eau 101
Sel, poivre assaisonner
Préparation PCC

1 Saler et épicer la viande. Chauffer I'huile, bien colorer la viande sur
tous les cotés et réserver.
2 Colorer la mirepoix, pincer et déglacer au vin blanc.
3 Ajouter la sauce brune en poudre préalablement délayée avec de I'eau.
4 Ajouter la viande et cuire a couvert jusqu'a qu'elle soit tendre.
Tourner les morceaux de temps en temps. Température a coeur
5 Enlever la viande et passer la sauce. Godter. >72°C

Cuisson dans le combisteamer
1 Saler et épicer la viande. Chauffer I'huile, bien colorer la viande sur
tous les cotés et réserver.
2 Préchauffer le combisteamer a 150°C avec de la vapeur
3 Déposer la viande sur des grilles et un bac gastro pour récupérer le jus.

Cuire avec la sonde Température a coeur
4 Utiliser le jus pour finir la sauce et servir avec la viande. >72°C
Remarque

Monter la température a 180°C (air chaud) pour obtenir une belle crodte.

Dérivé
S'adapte a tous les morceaux a rotir du porc et du veau.
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RZNESY ROti haché au four

Mets R Portion
de viande !E w t“é‘a‘-ﬂr @

160-180g
Kcal Joules HC % Fibres g P% G% Digestibilité
520.0 2176.0 0.0% 0.0 20.0% 20.0% difficile
Ingrédient CF
Roti haché 20 kg 3

Préparation

1 Préchauffer le combisteamer a 180°C.

2 Graisser un bac gastro 1/1 et déposer la viande.
3 Rotir la viande a 180°C pendant 50 - 60 minutes.
4 Servir avec une sauce brune ou un dérivé.

pPCC

Temps de cuisson et
température a coeur
>75°C

Remarque
Si le r6ti haché est livré dans une forme en alu, ce dernier peut étre cuit ainsi.
Dérivé

Fromage d'Italie au four: Méme préparation que le roti haché dans une forme en alu.
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Recettes de cuisine

ROZNESY Boeuf japonaise

Mets 3 Portion

de viande ) ew 160 g/ 2 dl sauce
Kcal Joules HC % Fibres g P% G% Digestibillité
448.6 1876.5 2.5% 29 6.2% 1.2% moyenne

Ingrédients CF

Emincé de boeuf 18 kg 3

Huile comestible 051

Oignons 2 kg hachés

Ail 20 gousses haché

Gingembre frais 0.2 kg haché

Sauce soja 051 4

Sauce aux huftres 51 4

Eau 51

Maizena 0.4 kg

Pois mange-tout surgelés 5 kg 3

Sel, poivre, Sambal oelek assaisonner

Préparation PCC

1 Chauffer I'nuile, colorer soigneusement la viande. Assaisonner (relevé)
et réserver.

2 Faire suer les oignons, l'ail et le gingembre. Mouiller avec I'eau,
la sauce soja et aux huitres.

3 Ajouter la viande et laisser cuire jusqu'a que la viande soit bien tendre. Temps de cuisson
Environ 1.5 heures, rajouter du mouillement si besoin.

4 Lier avec la maizena préalablement délayée.

5 Ajouter les pois mange-tout, donner une ébullition et goQter.
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Recettes de cuisine

R{ZNWa Civet

Mets (\t}_\j) _;.s'ag 24 Portion

de viande O g 160 g/ 1.5 dl sauce
Kcal Joules HC % Fibres g P% G% Digestibilité
355.4 1489.2 2.0% 1.3 5.0% 1.1% moyenne

Ingrédients CF

Ragodt de porc 18 kg 3

Mariner 4 jours avant avec:

Vin rouge 51

Vinaigre 11

Oignons 2 kg mirepoix

Carottes coupées 1 kg 2 |mirepoix

Carottes 1.5 kg

Céleri coupés 1 kg 2 |[mirepoix

Céleri 1.5 kg

Poivre en grains, clous de girofle, laurier, baies de emballer les [égumes et les épices

genievre, branches de fines herbes fraiches dans une étamine et ajouter a la marinade

Huile comestible 051

Purée de tomate 0.8 kg 3

Farine blanche 0.5 kg

Sauce brune en poudre 1 kg

Eau 121

Sel, poivre assaisonner

Préparation

1 Sortir la viande de la marinade et bien égoutter.

2 Cuire la marinade et la passer.

3 Chauffer I'huile et colorer soigneusement la viande, réserver.

4 Faire revenir la purée de tomate, ajouter la viande. Singer et ajouter
la sauce brune en poudre, bien mélanger et déglacer avec la
marinade.

5 Mouiller avec I'eau, ajouter le sachet d'épices, amener a ébullition
et assaisonner.

6 Cuire la viande a couvert jusqu'a qu'elle soit bien tendre.
Attention au temps de cuisson, rajouter du mouillement si besoin.

7 Godter.

PCC

Temps de cuisson
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Remarque
Temps de cuisson: Porc 1.5 heures
Boeuf 2 heures
Cheval 1.5 heures
Lapin 1 heure
Gibier 1.5 heures

On peut affiner la sauce avec une créme aigre et une raisinée au geniévre.

Si I'on achete le civet déja mariné, il faut prendre en compte la quantité viande / marinade.

Dérivés
chasseur: Garnir avec des champignons étuvés, des lardons, des petits
oignons et des crodtons.
£ grisonne: Ce mets est préparé avec de la viande de cerf.
o Affiner avec une raisinée de bourgeon de sapin.
jurassienne: Ce mets est préparé avec du lapin et des chanterelles
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RZNRY Daube soleuroise

=

Mets A)Ey __p'-:l;;’_ Portion

de viande g env 160 g/ 1.5 dl sauce
Kcal Joules HC % Fibres g P% G% Digestibilité
544.1 2279.7 2.0% 1.3 4.7% 3.2% moyenne

Ingrédients CF

ROt de boeuf 18 kg 3

Mariner 4 jours avant avec:

Vin rouge 51

Vinaigre 11

Oignons 2 kg mirepoix

Ail 10 gousses

Carottes coupées 1 kg 2 |mirepoix

Carottes 1.5 kg

Céleri coupés 1 kg 2 |mirepoix

Céleri 15 kg

Poivre en grains, clous de girofle, laurier, baies de

genievre, branches de fines herbes fraiches

Huile comestible 051

Lardons 2 kg

Purée de tomate 0.8 kg 3

Farine blanche 0.5 kg

Sauce brune en poudre 1 kg

Eau 121

Creme entiére 21

Sel, poivre assaisonner

Préparation PCC

1 Sortir la viande de la marinade et bien égoutter.

2 Cuire la marinade et la passer.

3 Chauffer I'huile et colorer soigneusement la viande, réserver.
4 Faire revenir les légumes, pincer, ajouter la viande. Singer et ajouter
la sauce brune en poudre, bien mélanger et déglacer avec la

marinade.

5 Mouiller avec I'eau, amener a ébullition et assaisonner.
6 Laisser cuire a couvert (env. 3 heures) jusqu'a que la viande soit bien
tendre. Rajouter du mouillement si besoin. Passer la sauce.

7 Affiner avec la créme et godter.

Temps de cuisson
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ROZNEC) Piccata de porc

Recettes de cuisine

Mets w _;.wnr Portion

de viande g env 200 g
Kcal Joules HC % Fibres g P% G% Digestibilité
743.8 3107.8 0.9% 0.2 8.2% 14.2% moyenne

Ingrédients CF

Escalopes de cou de porc 14 kg 100 escalopes a 140 g

Huile comestible 21

Masse a piccata:

Oeufs entiers pasteurisés 31

Fromage 3 kg rapé

Farine blanche 0.5 kg

Sel, poivre, paprika assaisonner

Préparation

1 Faire une masse bien lisse avec le fromage, la farine et les oeufs.

Assaisonner.

2 Passer les escalopes dans cette masse.

3 Dorer ces derniéres dans I'huile.
4 Réserver et garder au chaud.

PCC

Controler la cuisson

Remarque

Pour la préparation de grandes quantités de viande, conserver la masse au réfrigérateur.
Procéder aux opérations par petites quantités a la fois.

Dérivés
d'aubergine:

de dinde:

Préparation identique, mais avec des tranches d'aubergine.
Attention, le besoin en huile augmente.

Méme préparation avec des escalopes de dinde.
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{0Z¥48) Boeuf bouilli

Mets P) (})Ej) Portion

de viande fi env 160 g/ soupe a part
Kcal Joules HC % Fibres g P% G% Digestibilité
216.2 907.1 0.4% 15 4.8% 0.4% bonne

Ingrédients CF

Boeuf 20 kg 3 |si possible de la culotte ou de I'épaule

Eau 201

Oignons 1 kg coupés en deux et colorer

Carottes épluchées 2 kg 2 |entiéres

Carottes 2.5 kg

Céleri coupés 1 kg 2 |en gros dés

Céleri 1.5 kg

Poireaux 1 kg entiers

Sel, poivre, laurier, clous de girofle assaisonner

Concentré de bouillon, tiges de fines herbes

fraiches

Préparation
1 Amener l'eau et les épices a ébullition, assaisonner.
2 Ajouter la viande et les I[égumes.
3 Bouillir la viande 2 - 3 heures, contr6ler le point de cuisson des
morceaux. La viande doit étre bien cuite, mais pas trop, sinon elle
a tendance a se défaire.
4 Enlever et trancher.

Cuisson dans Il'appareil a pression

1 Procéder aux points 1-2 directement dans l'appareil.

2 Continuer selon le chapitre 9.3.5, phases | a IV.
Temps de cuisson env. 1.5 - 2 heures.

3 Finir selon le point 4.

pPCC

Remarque

Le bouillon obtenu peut étre utiliser comme potage clair. Servir avec une garniture.

Utilisation des restes
Par exemple en salade ou gratiner avec de la panure et des oignons.
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18 Mets de poisson

Filets de féra lucernoise (R0452)
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R0 Filets de poisson panés

Mets Portion

de poisson 150 g
Kcal Joules HC % Fibres g P% G% Digestibillité
430.5 1802.4 0.0% 0.0 16.3% 18.8% moyenne

Ingrédients CF

Filets de poisson panés, surgelés 15 kg 3 |piéces a 150 g

Huile comestible 31 quantité effective pour la friture 10 |

Préparation
1 Chauffer I'huile.

2 Frire les poissons surgelés, égoutter et tenir au chaud.

PCC

Contrbler la cuisson

Remarque

Ne pas décongeler, car ces produits ont tendance a se défaire.

OZASUN Filets de poisson frits

Mets Portion
de poisson 150 g / 5-6 piéces
Kcal Joules HC % Fibres g P% G% Digestibilité
430.5 1802.4 0.0% 0.0 16.3% 18.8% moyenne
Ingrédients CF
Filets de poisson en pate a frire 15 kg 3 |surgelé
Huile comestible 31 quantité effective pour la friture 10 |

Préparation
1 Chauffer I'huile.

2 Frire les poissons surgelés, égoutter et tenir au chaud.

PCC

Controler la cuisson

Remarque

Ne pas décongeler, car ces produits ont tendance a se défaire.
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Filets de poisson panés (R0450)
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[RVKYA Filets de féra lucernoise

U

Mets Portion

de poissons env 300 g
Kcal Joules HC % Fibres g P% G% Digestibilité
359.0 1500.8 6.4% 1.9 11.9% 5.4% bonne

Ingrédients CF

Filets de féra 18 kg 3 |frais ou décongelés

Hulie comestible 11

Farine blanche 2 kg

Oignons 2 kg coupés fin

Tomate en dés, conserve 6 kg 3

Capres 0.5 kg 3 [égouttés

Ciboulette 0.2 kg ciselée

Persil 0.2 kg haché

Sel, poivre, jus de citron assaisonner

Préparation

1 Mariner les filets, passer a la farine et enlever le surplus.
2 Chauffer I'huile, faire sauter les filets.

3 Réserver et garder au chaud.

4 Faire suer les oignons, ajouter les capres et les tomates, puis les
les fines herbes. Godter et napper le poisson.

PCC
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RER] Filets de féra neuchateloise

Recettes de cuisine

Mets |
de poisson

Portion

U

env 160 g / 1.5 dl sauce

Kcal Joules HC % Fibres g P% G% Digestibilité
346.6 1449.7 1.7% 0.5 5.5% 2.5% bonne

Ingrédients CF

Filets de féra 18 kg sans peau

Huile comestible 0.21

Cidre 11

Vin blanc 11

Eau 51

Fond de poisson en poudre 1 kg 3

Maizena 0.4 kg

Créme entiere 21

Moutarde 1 kg

Petits oignons, conserve 3 kg 4

Sel, poivre, jus de citron assaisonner

Préparation PCC

1 Huiler des plaques GN 1/1 et diposer les filets, assaisonner.
2 Mouiller avec le cidre et le vin blanc, pocher & 80°C au combisteamer.
3 Récupérer et cuire le fond de cuisson, dans une casserolle, avec I'eau et

le fond de poisson en poudre, assaisonner.
4 Lier avec la maizena et affiner a la creme.
5 Ajouter la moutarde et les petits oignons.
6 Godter, napper les filets de poisson et servir.

Remarque

On peut utiliser d'autres filets de poisson comme par exemple:
Saumon, truite saumonée, sandre, truite, pangasius.
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ROZLYY Gratin de poisson

Mets |
de poisson |I

Portion

env 400 g avec légumes

Kcal Joules HC % Fibres g P% Digestibilité
382.8 1601.3 1.2% 3.0 4.2% bonne

Ingrédients CF

Filets de pangasius 16 kg 3 |en gros dés

Huile comestible 0.21

Oignons 1 kg hachés

Ail 10 gousses haché

Vin blanc 21

Maizena 0.2 kg

Demi-creme aigre 5 kg

Tomate en dés, conserve 6 kg 3

Jaunes d'oeufs pasteurisés 11

Epinards en branches surgelés 10 kg 3 |décongelés

Sel, poivre assaisonner

Préparation PCC

1 Huiler des bacs GN 1/1 et parsemer les oignons et l'ail.
Disposer les dés de poisson, assaisonner.

2 Mouiller au vin blanc et pocher a 80°C au combisteamer.

3 Récupérer et cuire le fond de cuisson dans une casserolle, lier avec
la maizena. Retirer du feu, ajouter la creme aigre et les tomates,
puis les jaunes d'oeufs.

4 Bien presser les épinards, assaisonner et parsemer sur le poisson.

5 Napper avec la sauce et gratiner a 200°C au combisteamer pendant
environ 15 minutes.

Temps de cuisson

Remarque

On peut utiliser d'autres filets de poisson comme par exemple:

Saumon, truite saumonée, sandre ou des fruits de mer.

Dérivé

On peut utiliser des légumes de saison blanchis a la place des épinards.

On peut affiner la sauce avec du safran ou des fines herbes a la place des tomates.
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O] Filets de poisson zougoise

Recettes de cuisine

Mets | Portion

de poisson env 160 g / 1 dl sauce
Kcal Joules HC % Fibres g P% G% Digestibilité
367.6 1537.4 1.6% 0.4 5.7% 3.2% bonne

Ingrédients CF

Filets de féra 18 kg

Huile comestible 0.2 1

Oignons 1 kg hachés

Vin blanc 21

Eau 51

Fond de poisson en poudre 1 kg 3

Maizena 0.4 kg

Créme entiére 31

Persil 0.2 kg haché

Ciboulette 0.2 kg ciselée

Sel, poivre, jus de citron assaisonner

Préparation PCC

1 Huiler des plaques GN 1/1 et parsemer les oignons et l'ail.

Disposer les dés de poisson, assaisonner.

2 Mouiller au vin blanc et pocher & 80°C au combisteamer.

3 Récupérer et cuire le fond de cuisson dans une casserolle.

Assaisonner.
4 Lier avec la maizena et affiner avec la créme
5 Ajouter les fines herbes, godter.
6 Napper les filets et servir.

Remarque

On peut utiliser d'autres filets de poisson comme par exemple:
Saumon, truite saumonée, sandre, truite, pangasius.

Dérivés
bonne femme:

sauce au safran:

genevoise:

Ajouter sous le point 1, 3 kg de champignons coupés fin.
Ajouter 5 g de safran a la place des fines herbes.

Ajouter du romarin, du thym et de I'estragon hachés a la place
de la ciboulette.

125



Recettes de cuisine

Notes

126



Recettes de cuisine

Notes

127



Recettes de cuisine

Notes

128



Recettes de cuisine

19 Féculents

Risotto aux champignons (R0500)
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ROEI[0] Risotto

Mets N\ Portion
AR

Féculent ) env 250 g
Kcal Joules HC % Fibres g P% G% Digestibilité
447.5 1873.1 18.8% 1.1 3.3% 4.2% moyenne

Ingrédients CF

Risotto 8 kg

Beurre de cuisine 1 kg

Oignons 2 kg hachés

Ail 10 gousses

Vin blanc 21

Eau 20 |

Fromage 2 kg rapé

Sel, poivre, concentré de bouillon, laurier assaisonner

Préparation PCC

1 Faire suer les oignons et |'ail dans le beurre. Ajouter le riz et faire
revenir un instant.

2 Déglacer au vin blanc et mouiller avec I'eau, amener a ébullition.

3 Assaisonner, laisser cuire doucement.

4 Ajouter le fromage rapé, éventuellement un peu de creme, godter et
servir.

Remarque
Pour le risotto des vivres de I'armée, priére de suivre les indications sur I'emballage.

Dérivés
au safran: Ajouter 5 g de safran sous le point 2.
aux champignons: Ajouter et étuver 6 kg de champignons coupés sous le point 1.
aux tomates: Ajouter et faire revenir 0.8 kg de purée de tomate et 6 kg de tomates
en dés sous le point 1. Réduire la quantité d'eau a 15 I.
aux épinards: Ajouter et étuver 6 kg d'épinards hachés sous le point 1.
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ROLIOIN Riz pilaf

Recettes de cuisine

Mets 4@\ ZM Portion
il )

Féculent 5@2 L] env 250 g
Kcal Joules HC % Fibres g P% G% Digestibilité
353.1 1478.2 12.9% 1.0 1.1% 1.8% moyenne

Ingrédients CF

Riz 8 kg

Beurre de cuisine 1 kg

QOignons 1 kg hachés

Eau 151

Sel, poivre, laurier, concentré de bouillon. assaisonner

Préparation PCC

1 Faire suer les oignons dans le beurre, mouiller avec I'eau et amener

a ébullition, assaisonner.

2 30 minutes avant le service, ajouter le riz, mélanger et donner une
une ébullition, laisser tirer a couvert pendant 20 minutes.
3 Egrener le riz avec une fourchette a viande, godQter.

Remarque
Le rapport riz/bouillon est de 1:1,8.

Riz créole: Cuire le riz dans de I'eau salée.
Dérivés

aux légumes: Ajouter et étuver 5 kg de brunoise de légumes surgelé sous le
point 1.

oriental: Ajouter et faire revenir 10 gousses d'ail haché, 1 kg de raisins de
Corinthe et 5 kg de poivrons rouges en dés sous le point 1.

Risi-bisi: Ajouter 5 kg de petits pois surgelés 5 min avant la fin de la cuisson.

Rispor: Ajouter et étuver 4 kg de julienne de poireaux sous le point 1.

(riz et poireaux) Servir du fomage rapé séparément.

Alimentation |égére et compléte:

Utilisation des restes

Sans oignons.

Rincer a I'eau froide, stockage <5°C. Utilisation dans les 24 heures en salade ou comme

garniture pour une soupe.
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ROEIPA Roesti

Mets

B @ $Z Portion
i p
Féculent 5@ env 150 g

Kcal  Joules HC % Fibres g P%  G% Digestibilite
197.5 824.8 15.5% 2.6 1.9% 6.3% moyenne

Ingrédients CF
Roesti surgelés 15 kg
Huile comestible 11

Sel, poivre assaisonner

Préparation PCC
1 Chauffer I'nuile, Colorer les roesti en formant des galettes.
2 Assaisonner et tourner.

Remarque
Pour les roesti des vivres de I'armée, priére de suivre les indications sur I'emballage.

Dérivé
Maluns: Ajouter 1 kg de farine aux roesti et dorer a feu doux sans cesser de remuer
5

et en ajoutant des flocons de beurre (2 kg).
Cette préparation prend beaucoup de temps (1.5 heures).
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ROEIR] Pommes de terre en robe

Recettes de cuisine

Mets P
Féculent @ [

AN
|25

g Portion
env 250 g

Kcal Joules HC % Fibres g P% G% Digestibilité
175.0 730.0 16.5% 4.3 2.0% 0.1% bonne
Ingédients CF
Pommes de terre a raclette 25 kg lavées
Sel assaisonner
Préparation PCC

1 Cuire les pommes de terre dans de I'eau salée, démarrage a foid.
2 30 a 40 minutes de cuisson selon la grandeur et la qualité.

Contrdler le point de cuisson avec un couteau.

Cuisson dans le combisteamer

1 Disposer les pommes de terre dans des bacs GN 1/1 troués.
2 Cuire a la vapeur & 100°C pendant 30 & 40 minutes.

Controler le point de cuisson avec un couteau.

Cuisson dans l'appareil a pression

1 Préparation selon le chapitre 9.3.6, phases | a V.

15 a 20 minutes de cuisson selon la grandeur des pommes de terre.
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ROEVE Pommes de terre nature

Mets E P w %@ Z4M Portion
Féculent u ﬁ LN ﬁ( )é env 200 g

Kcal Joules HC % Fibres g P% G% Digestibilité
140.0 584.0 16.5% 3.4 20% 0.1% bonne
Ingrédients CF
Pommes de terre coupées 20 kg 2
Pommes de terre 25 kg
Sel assaisonner

Préparation

1 Cuire les pommes de terre dans de I'eau salée, démarrage a foid.
2 Amener a ébullition, écumer et laisser cuire 20 - 30 minutes

3 Egoutter I'eau et servir.

Cuisson dans le combisteamer
1 Disposer les pommes de terre dans des bacs GN 1/1 troués.
2 Cuire a la vapeur a 100°C pendant 20 a 30 minutes.
Contrdler le point de cuisson avec un couteau.

Cuisson dans I'appareil a pression
1 Préparation selon le chapitre 9.3.6, phases | a V.
10 a 15 minutes de cuisson selon la grandeur des pommes de terre.

PCC

Remarque
On peut ajouter un peu de beurre frais a la fin du processus.
Dérivés
Pommes de terre persillées:
Ajouter 200 g de parsil haché.

Pommes de terre a la ciboulette:
Ajouter 200 g de ciboulette ciselée.
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ROEIIY Pommes de terre rissolées

Recettes de cuisine

Mets AN ZgN Portion
Féculent (—W‘)’ env 200
& - g

Kcal Joules HC % Fibres g P% G% Digestibilité
325.0 1357.6 15.0% 3.4 1.8% 9.1% moyenne

Ingrédients CF

Pommes de terre coupées 20 kg 3 |en tranche, précuites

Pommes de terre 25 kg

Huile comestible

Sel, poivre

21

assaisonner

Préparation

Suivre les points 1 - 2 si vous utiliser des pommes de terre crues.

1 Bouillir de I'eau salé

2 Blanchir les pommes de terre et bien les égoutter.
3 Colorer soigneusement ces derniéres dans I'huile.

e.

4 Assaisonner et garder au chaud.

PCC

Remarque

On peut aussi couper les pommes de terre crues en cube.

Dérivés
aux oignons:

au lard:

Réduire la quantité de pommes de terre de 2 kg et ajouter 5 kg
d'oignons émincés et sauter en fin de cuisson.

Réduire la quantité de pommes de terre de 2 kg et ajouter 5 kg

de lardons.
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RUEIN[] Pommes de terre en sauce

Mets (\B?j) LN Z¢€\ Portion
T

Féculent S ¢ ) 200 g/ 1 dl sauce
Kcal Joules C% Fibres g P% G% Digestibilité
358.9 1498.4 5.7% 3.6 2.0% 2.7% moyenne

Ingrédients CF

Pommes de terre coupées 20 kg 2 |en tranches

Pommes de terre 25 kg

Huile comestible 051

Oignons 1 kg hachés

Ail 10 gousses haché

Lait 91

Créme entiére 11

Fromage 2 kg rapé

Sel, poivre, muscade, concentré de bouillon assaisonner

Préparation PCC

1 On peut aussi couper les pommes de terre crues en cubes.

2 Faire suer les oignons et I'ail, mouiller avec le lait et la creme.

3 Ajouter les pommes de terre et laisser cuire doucement en
mélangeant continuellement. Risque d'attacher et de brdler!

4 Ajouter le fromage et godter.

Dérivés
Bs  Suuri Gummeli: Pommes de terre en sauce acidulée
Une spécialité du canton de Schwytz.
Ajouter 1/2 | de vinaigre de vin blanc & la recette pré-citée.
aux fines herbes: Ajouter 300 de fines herbes hachées.
au paprika: Ajouter 300 g de paprika sous le point 2.
au curry: Ajouter 300 g de curry sous le point 2.
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ROCIOFA Purée de pommes de terre

Mets AN ZgN Portion
< (—W‘)z

Féculent S 4 L] env 250 g
Kcal Joules HC % Fibres g P% G% Digestibilité
266.6 1113.2 12.7% 3.4 2.3% 3.9% moyenne

Ingédients CF

Pommes de terre pelées 20 kg 1

Pommes de terre 25 kg

Lait 81

ou lait en poudre 2 boites mélangé avec 7 | d'eau

Beurre de cuisine 1 kg

Sel, poivre, muscade assaisonner

Préparation PCC

1 Couper les pommes de terre pelées, peu de temps avant la cuisson,

en moitié ou en quartier.

2 Cuire dans I'eau salée ou au combisteamer (env 20 - 30 minutes).
3 Egoutter I'eau, passer les pommes de terre dans une marmite.

4 Ajouter et mélanger le beurre, assaisonner.

5 Ajouter peu a peu le lait chaud et bien mélanger, godQter.

Remarque

Pour la purée des vivres de I'armée, priére de suivre les indications sur I'emballage.
Attention aux quantités prescrites.

dérivés
au jambon:

28
WE au safran:

gratinée:

aux épinards:

Ofetori:

Ajouter 3 kg de dés de jambon et servir.
Ajouter 5 g de safran et servir.

Remplir des bacs gastro 1/1, recouvrir de creme a café et
de fromage rapé, gratiner et servir.

Ajouter 3 kg de purées d'épinards et servir.

Remplir des bacs gastro 1/1, piquer de grosse laniéres de lard
et recouvrir de fromage. Gratiner.
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[RU0I3] Pommes de terre duchesse

Mets E | (})j_\ﬁ) 2N Portion
on N
Féculent @ IO . )) env 250 g

Kcal  Joules  HC% Fibres g P%  G% Digestibilite
260.6 1089.2 24.2% 14.0 28% 0.8% moyenne

Ingrédients CF

Masse & duchesse / crogquettes 7 kg 3

Eau 201 ou selon les indications

Oeufs entiers pasteurisés 11

Sel, poivre, muscade assaisonner

Préparation PCC

1 Bien mélanger la masse et I'eau. Assaisonner et godter.

2 Laisser reposer 1 heure.

3 Dresser des rosaces, sur des plaque GN 1/1 munies d'un papier
parchemin, a I'aide d'un sac et d'une grosse douille cannelée.

4 Dorer a l'oeuf.

5 Cuire au combisteamer a 200°C.

Remarque
Adapter la quantité d'eau pour la préparation des dérivés selon les indications sur
I'emballage.
Dérivés
Pommes de terre croquettes:
Former des cylindres de 1.5 cm de diamétre a l'aide d'un sac a dresser.
Couper des bouchons de 4 cm. Paner et frire.

Galettes de pommes de terre:

o0 et lardons: Ajouter 3 kg de lardons roti & la masse & croquettes.
wﬁ.é}' Former des galettes et les faire sauter.
aux poireaux: Ajouter 1 kg d'oignons hachés et 2 kg de julienne de poireaux étuvés

ala masse. Former des galettes et les faire sauter.

au fromage: Ajouter 3 kg de fromage rpé a la masse a croquettes.
Former des galettes et les faire sauter.
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ROENE] Plain in Pigna @
Mets gL Z#N Portion
Féculent !E! 1&@) ‘{ﬁ‘E ¢ env 250 g

Kcal Joules HC % Fibres g P% G% Digestibilité
559.4 2339.9 15.0% 3.8 3.6% 15.2% moyenne

Zutaten CF

Pommes de terre pelées 20 kg 1 |rapées en roesti

Pommes de terre 25 kg

Farine blanche 1 kg

Lardons 5 kg

Beurre de cuisine 1 kg

Sel, poivre, muscade assaisonner

Préparation PCC

1 Mélanger les pommes de terre, la farine et 2.5 kg de lardons, assaisonner.

2 Disposer sur des plaques GN 1/1 huilées, parsemer le reste des lardons
et les flocons de beurre.

3 Cuire au combisteamer a 200°C pendant environ 40 minutes.
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ROLYI0] Gratin dauphinois

Mets % (\t'?j) N Z¢ Portion
. _V:‘

Féculent FO0x { ) env 250 g
Kcal Joules HC % Fibres g P% G% Digestibilité
321.6 1343.0 5.3% 2.7 21%  3.2% moyenne

Ingrédients CF

Pommes de terre coupées 15 kg 2 len tranches

Pommes de terre 20 kg

QOignons 1 kg hachées

Ail 20 gousses haché

Beurre de cuisine 0.2 kg

Lait 81

Créme entiere 21

Fromage 2 kg rapé

Sel, poivre, muscade assaisonner

Préparation PCC

1 Peler et couper les pommes de terre en tranche 3-4 mm d'épaisseur.
2 Faire suer les oignons et l'ail dans le beurre.
3 Mouiller avec le lait et la créme, assaisonner.
4 Ajouter les pommes de terre, mélanger et amener a ébullition.
Cuire environ 10 minutes. Godter.
5 Ajouter la moitié du fromage rapé.
6 Disposer dans 5 bacs GN 1/1 et parsemer le reste du fromage

par dessus.

7 Cuire au four a 150°C pendant 40 minutes puis gratiner a 220°C:

Remarque

Ne pas laver ou sécher les tranches de pommes de terre.

Dérivés
aux poireaux:

aux épinards:
et tomates:

et lardons:

B
%

Réduire la quantité de pommes de terre de 2 kg et ajouter 5 kg de julienne
de poireaux sous le point 2.

Réduire la quantité de pommes de terre de 2 kg et ajouter 5 kg d'épinards
en branches décongelés et pressés sous le point 2.

Ajouter, sur les pommes de terre avant la cuisson au four, des tranches de
de tomates, des fines herbes italiennes et de la mozzarella.

Réduire la quantité de pommes de terre de 2 kg et ajouter 3 kg de lardons
sous le point 2.
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[ROYNA Polenta

Portion
env 250 g

Mets w 7%':5‘ ;,
Féculent hox g ,)

Kcal Joules HC % Fibres g E% G°/: Digestibilitré
4334 1811.5 7.4% 0.2 P 3.6% moyenne

Ingrédients CF

Beurre de cuisine 1kg

Oignons 1 kg hachés

All 10 gousses| haché

Lait 101

Eau 101

Semoule de mais 5 kg

Fromage 3 kg rapé

Sel, poivre, muscade, concentré de bouillon assaisonner

Préparation PCC

1 Faire suer les oignons dans le beurre, mouiller avec I'eau.

2 Ajouter le lait, assaisonner et amener & ébullition.

3 Verser la semoule en pluie, remuer. Couper la source de chaleur.
Laisser tirer 2 heures a couvert.

4 Ajouter le fromage rapé et goQter.

Remarque
Pour obtenir une polenta moins compacte, on peut augmenter la quantité de liquide.

Dérivé
Pizza de malis:
Plaquer la polenta en une couche de 2 cm d'épaisseur sur des GN 1/1 huilée.
Garnir selon les désirs de tomates, mozzarella, jambon, champignons, etc.
Cuire au combisteamer a 200°C pendant env 20 minutes.

142



ROEYWA Polenta tessinoise

Recettes de cuisine

Mets w LN ZgM Portion
PN Y

Féculent (N ) env 250 g
Kcal Joules HC % Fibres g P% G% Digestibilité
175.0 731.5 15.6% 0.0 1.7% 0.3% moyenne

Ingrédients CF

Semoule de mais 5 kg

Eau 201

Sel assaisonner

Préparation PCC

1 Amener l'eau salée a ébullition.

2 Verser la semoule en pluie, remuer, bouillir.
3 Laisser cuire a feu doux en remuant constamment pendant 1 heure 1/4.

Godter.
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[RYK] Tranche de semoule

Mets E |
Féculent @

Portion
env 250 g

Kcal Joules HC % Fibres g P% G% Digestibilité
557.7 2332.2 6.9% 3.6 31% 57% moyenne

Ingrédients CF

Eau 101

Lait 101

Semoule de blé dur 5 kg

Beurre de cuisine 2 kg

Fromage 3 kg rapé

Jaunes d'oeufs pasteurisés 11

Huile comestible 031 pour les plaques gastro 1/1

Sel, poivre, muscade

assaisonner

Préparation

1 Amener l'eau, le lait et le beurre a I'ébullition, assaisonner.

2 Verser la semoule en pluie et remuer, cuire.

3 Couper la chaleur et laisser tirer 15 minutes a couvert.
4 Ajouter la moitié du fromage et les jaunes d'oeufs a la masse.
5 Rectifier 'assaisonnement et disposer dans des bacs GN 1/1

en une couche de 3 cm d'épaisseur.

6 Parsemer le reste de fromage rapé et gratiner au combisteamer

a200°C.

PCC

Remarque

Portionner avant de servir.

Dérivés
Tranche de polenta:

Tranche de semoule
et tomates:

aux légumes:

aux fruits secs:
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On peut aussi utiliser de la semoule de mais.
Ajouter 3 kg de maiis doux en grains sous le point 2.

Ajouter 3 kg de tomates séchées et hachées sous le point 2.

Ajouter 3 kg de brunoise de légumes surgelées sous le point 2.

Ajouter 3 kg de fruits secs et hachés sous le point 2.
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RUOEYEA Pates alimentaires

Mets w 4\ Z€M Portion
Féculent O ) env 200 g

Kcal Joules HC % Fibres g P% G% Digestibilité
353.0 1477.2 65.3% 2.7 11.6% 11.9% bonne

Ingrédients CF

Pates alimentaires 8 kg

Huile comestible ou

Beurre de cuisine 1 kg

Eau 60 Liter plus si possible

Sel, poivre assaisonner

Préparation PCC

1 Amener a ébullition I'eau salée.

2 Cuire les pates al dente.

3 Egoultter.

4 Ajouter un peu de beurre et godter.

Utilisation des restes
Refroidir complétement a I'eau froide. Stockage <5°C, utiliser dans les 24 heures en
salade, en gratin ou passer a la poéle.
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ROLYRSY Knoepfli

Recettes de cuisine

Mets (})%y PN Z&M Portion
Ry
Féculent ) env 250 g
Kcal Joules HC % Fibres g P% G% Digestibilité
425.5 1779.1 9.2% 3.1 1.9% 1.9% moyenne
Ingrédients CF
Knoepfli 9 kg 3
Huile comestible 1 kg
Eau 60 |
Sel, poivre, muscade assaisonner
Préparation PCC
Mise en place
1 Amener a ébullition I'eau salée.
2 Ajouter les knoepfli et cuire environ 10 minutes.
3 Laisser tirer 5 minutes a couvert.
4 Couper la cuisson a l'eau froide et égoutter.
5 Etendre les knoepfli et laisser reposer pendant 3 heures.
Finition
6 Faire colorer les knoepfli dans I'huile.
7 Godter et garder au chaud.
Dérivé
Mets aux spaetzli: Ajouter des oignons rdtis aux spaetzli (knoepfli) cuits, disposer

dans des bacs GN 1/1. Ajouter du lait et de la créme, parsemer de

fromage rapé et gratiner au combisteamer.

Utilisation des restes:

Refroidir complétement a I'eau froide. Stockage <5°C, utiliser dans les 24 heures.
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Légumes

20
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RO[8[0] Carottes a la vapeur

Mets % P) 2N Z#N Portion
; - )

Légume ‘3 ) env 100 g
Kcal Joules HC % Fibres g P% G% Digestibilité
105.9 443.2 5.5% 3.6 0.8% 5.1% bonne

Ingédients CF

Carottes coupées 10 kg 2 |en dés, batonnets ou vichy

Carottes 15 kg

Beurre de cuisine 1 kg

Oignons 1 kg hachés

Eau 51

Sel, poivre, fines herbes hachées, concentré de assaisonner

bouillon

Préparation

1 Faire suer les oignons dans le beurre, ajouter les carottes et étuver.
2 Mouiller & 1/4 avec de I'eau, amener a ébullition et assaisonner.

3 Cuire a couvert, godter.

PCC

Cuisson dans le combisteamer

1 Disposer les légumes dans des bacs GN 1/1 troués et assaisonner.
2 Cuire a la vapeur 100 °C dans le combisteamer, go(Qter.

3 Ajouter un peu de beurre avant de servir.

Cuisson dans l'appareil a pression

1 Faire suer les oignons dans l'appareil.

2 Mouiller avec I'eau, amener a ébullition et assaisonner.

3 Préparation selon le chapitre 9.3.6, phases | a V.

Attention au temps de cuisson

Les légumes suivant s'adaptent aux préparations citées:

Temps de cuisson pour l'appareil a pression.

Chou-fleurs prét a I'emploi
Brocoli prét al'emploi
Haricots verts surgelés
Carottes coupées
Choux-raves coupés
Cotes de bettes coupées
Poireaux coupés

Fenouil coupé
Romanesco prét a I'emploi
Choux de Bruxelle surgelés
Navets coupés

Courgettes coupées

10 kg
10 kg
10 kg
10 kg
10 kg
10 kg
10 kg
10 kg
10 kg
10 kg
10 kg
10 kg

10 minutes
10 minutes
20 minutes
10 minutes
15 minutes
10 minutes
15 minutes
15 minutes
10 minutes
10 minutes
15 minutes

8 minutes
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Remarque
Alimentation
légeére et compléte:

Dérivé
alacréeme:

ROSI0NN Ratatouille

Préparation sans oignons et

seulement les Iégumes suivants:

Ajouter 8 | de béchamel aux légumes.

Recettes de cuisine

Carottes, navets, fenouil,
courgettes, choux-raves,
cotes de bettes.

Mets w RN g Portion
. )

Légume X @ w4 env 200 g
Kcal Joules HC % Fibres g P% G% Digestibilité
101.0 421.9 5.5% 4.9 1.4%  2.4% moyenne

Ingrédients CF

Oignons 1 kg hachés

Ail 20 gousses haché

Poivrons 8 kg en gros dés

Aubergines 5 kg en gros dés

Courgettes 5 kg en gros dés

Tomate en dés, conserve 6 kg 3

Purée de tomate 0.8 kg 3

Huile comestible 051

Sel, poivre, origan, basilic, thym, persil assaisonner

Préparation PCC

1 Faire suer les oignons et l'ail, puis les poivrons. Laisser étuver un instant..
2 Ajouter les courgettes et les aubergines.

3 Pincer et ajouter les tomates en dés, assaisonner.
4 Ajouter les fines herbes avant de servir, godter.
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R0 Gratin de chou-fleur

Mets N 24 Portion
N
Légume @ ). @ env 200 g

Kcal Joules HC % Fibres g P% G% Digestibilité
220.4 920.8 2.1% 3.5 27%  3.7% moyenne

Ingrédients CF

Chou-fleur prét a I'emploi 12 kg 2

Chou-fleur 18 kg

Royale

Oeufs entiers pasteurisés 11

Lait 51

Créme entiére 21

Fromage 2 kg rapé

Sel, poivre, muscade, paprika assaisonner

Préparation PCC

1 Cuire a la vapeur les rosettes de chou-fleur (al dente).

2 Egoutter et disposer dans des bacs GN 1/1.

3 Bien mélanger les oeufs, le lait et la creme. Assaisonner.

4 Ajouter le fromage et répartir sur les légumes.

5 Gratiner au combisteamer a 200°C pendant environ 15 minutes.

Remarque
On peut utiliser d'autres Iégumes comme des brocoli ou des romanesco.

On peut remplacer la royale par une sauce Mornay.

Dérivés
Gratin de chou-fleur

et graines: Ajouter, avant de passer au four, des graines de tournesols, de courges
de sésames ou des pignons.

aux fines herbes: Ajouter 200 g de fines herbes hachées dans la royale.

au curry: Ajouter 200 g de curry dans la royale.
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RO[88] Gratin de courgettes provencgale

Recettes de cuisine

Mets N Portion
. RS

Légume _,) env 200 g avec sauce
Kcal Joules HC % Fibres g P% G% Digestibilité
343.5 1436.9 3.3% 1.7 1.1% 6.4% moyenne

Ingrédients CF

Courgettes 10 kg coupées en gros batonnets

Huile d'olive 1 kg

Oignons 2 kg hachés

Ail 20 gousses haché

Tomates en dés, conserve 3 kg

Demi-créme aigre 51

Créme entiére 21

Panure 1 kg

Persil 200 g haché

Sel, poivre, mélange de fines herbes provencale assaisonner

Préparation PCC

1 Faire suer les oignons et la moitié de I'ail dans une partie de I'huile
d'olive.

2 Ajouter les courgettes et étuver a couvert.

3 Assaisonner et disposer dans des bacs GN 1/1.

4 Parsemer les fines herbes et ajouter les tomates en dés.

5 Bien mélanger les deux creme, assaisonner de sel et poivre.
Répartir régulierement sur les légumes.

6 Faire revenir le reste de I'ail dans I'huile d'olive, ajouter la panure et
le persil haché, mélanger et assaisonner.

7 Parsemer sur le mets et gratiner au combisteamer a 200°C pendant
environ 20 minutes.

Remarque

On peut utiliser d'autres légumes comme des aubergines, des poivrons ou de la courge.
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RO Gratin de tomates méditéranéenne

Mets E N Z¢ Portion
. _W‘t L

Légume { ) env 200 g
Kcal Joules HC % Fibres g P% G% Digestibilité
403.5 1690.4 6.6% 3.4 32% 4.5% moyenne

Ingrédients CF

Huile d'olive 11

Echalottes 5 kg émincées

Pain blanc 5 kg endésde 1lcm

Ail 20 gousses haché

Tomates 10 kg en tranches

Feta 2 kg en dés

Olives 1 kg noire, dénoyautée et coupée en deux

Aceto Balsamico 051

Parmesan 2 kg rapé

Sel, poivre, fines herbes italiennes assaisonner

Préparation PCC

1 Chauffer I'huile d'olive.

2 Colorer légérement les échalottes, réserver.

3 Rotir les crodtons dans le reste de I'huile.

4 Ajouter l'ail, mélanger et garder avec les échalottes.

5 Ajouter et mélanger les tomates, la feta et les olives et disposer dans

des bacs GN 1/1

6 Ajouter du vinaigre de balsamique et saupoudrer de parmesan.
7 Gratiner au combisteamer a 200°C pendant environ 20 minutes.

Dérivés
Gratin

de courgettes:

d'aubergines:

de poivrons:

de ratatouille:
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Faire sauter 10 kg de courgettes coupées en dés sous le point 2
a la place des tomates.

Faire sauter 10 kg d'aubergines coupées en dés sous le point 2
a la place des tomates.

Faire sauter 10 kg de poivrons tricolore coupés en dés sous le point 2
a la place des tomates.

Faire sauter 2.5 kg de poivrons tricolore, 2.5 kg de courgettes,
2.5 kg d'aubergines coupés en dés sous le point 2.
Ajouter 2.5 kg de tomates sous le point 5.
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Gratin de tomates méditérranéenne (R0604)
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R0SY Haricots secs

Mets P Y <M Portion
i p

Légume i 5@ env 100 g
Kcal Joules HC % Fibres g P% G% Digestibilité
110.0 460.5 15.2% 3.7 4.7% 5.7% moyenne

Ingrédients CF

Haricots secs 2 kg

Huile comestible 051

Oignons 2 kg hachés

Ail 10 gousses haché

Eau 51

Sel, poivre, sarriette, concentré de bouillon assaisonner

Préparation

1 Faire tremper les haricots secs dans de |'eau. (Rapport 1:10).

2 Faire suer les oignons et I'ail, mouiller avec I'eau, saler et
amener a ébullition.

3 Bien rincer les haricots, mouiller avec ce fond et cuire 1 - 2 heures
a couvert et sur feu doux.

4 Godter.

PCC

Temps de cuisson
Contrdle du point de
cuisson

Cuisson dans I'appareil a pression
1 Faire tremper les haricots secs dans de I'eau. (Rapport 1:10).
2 Faire suer, dans 'appareil, les oignons et I'ail. Mouiller avec I'eau,
saler et amener a ébullition.
3 Préparation selon le chapitre 9.3.6, phases Il a V.
Temps de cuisson d'environ 40 minutes.
4 Godter.

Temps de cuisson
Contrdle du point de
cuisson

Remarque
On peut ajouter 15 kg de rippli ou de lard pendant la cuisson.
Dans ce cas, ne pas trop saler!
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RO[S[8[6] Choux rouges

Recettes de cuisine

Mets R (\@?j) AN Z& Portion
TR

Légume [ & { ) env 200 g
Kcal Joules HC % Fibres g P% G% Digestibilité
148.0 616.1 3.8% 5.2 05% 0.9% difficile

Ingrédients CF

Choux rouges coupés 16 kg 2

Choux rouges 18 kg

Huile comestible 051

Oignons 2 kg coupés fin

Pommes 3 kg coupées en petites lamelles

Vin rouge 21

Vinaigre 051

Confiture aux 4 fruits 1 kg

Eau 51

Sel, poivre, laurier, clous de girofle assaisonner

Mise en place PCC

1 Couper les choux en fines laniéres et ajouter les oignons et les
pommes.

2 Ajouter le vin, le vinaigre et les épices.

3 Laisser mariner au frais pendant la nuit.

Préparation
1 Faire revenir les choux rouges dans I'huile.
2 Déglacer avec I'eau et amener a ébullition.
3 Assaisonner.
4 Cuire 2 heures a couvert et sur feu doux. Ajouter la confiture et
godter.

Cuisson dans l'appareil a pression

1 Faire revenir les choux rouges dans I'huile.

2 Déglacer avec I'eau et amener a ébullition.

3 Assaisonner.

4 Préparation selon le chapitre 9.3.6, phases Il a V.
5 Ajouter la confiture et godter.
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RSI0Fd Choucroute

Mets P /\Bﬁ) LN ZgM Portion
AN

Légume y LOs { ) env 200 g
Kcal Joules HC % Fibres g P% G% Digestibilité
75.3 314.0 1.2% 2.5 0.5% 1.5% difficile

Ingrédients CF

Choucroute 10 kg 3

Huile comestible 051

QOignons 2 kg hachés

Vin blanc 11

Eau 51

Sel, poivre, laurier, baies de geniévre assaisonner

Préparation PCC

1 Rincer la choucroute si besoin et la presser a la main.

2 Faire suer les oignons, puis la choucroute. Déglacer avec le vin blanc.
Mouiller avec I'eau et amener a ébulllition.

3 Assaisonner.

4 Cuire 2 heures a couvert et sur feu doux.

5 Godter.

Cuisson dans I'appareil a pression

1 Faire suer les oignons, puis la choucroute.

2 Déglacer au vin blanc, mouiller avec I'eau et amener a ébullition.
3 Assaisonner.

4 Préparation selon le chapitre 9.3.6, phases Il a V.

5 Godter.
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Choucroute (R0607)
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RO Tomates aux fines herbes

Mets !% N Portion
] _W‘t L

Légume ¢ ) env 130 g
Kcal Joules HC % Fibres g P% G% Digestibilité
181.1 759.7 6.9% 1.3 1.4% 3.7% bonne

Ingrédients CF

Tomates 10 kg 50 pieces de tomates charnues

Huile d'olive 11

Oignons 1 kg hachés

Ail 20 gousses haché

Panure 2 kg

Persil 0.2 kg haché

Ciboulette 0.2 kg ciselée

Sel, poivre, fines herbes italiennes assaisonner

Préparation

1 Laver les tomates, enlever la mouche et les couper en deux

horizontalement.
2 Disposer sur des plagues GN 1/1 et assaisonner.
3 Faire suer les oignons et I'ail dans I'huile d'olive.
4 Ajouter la panure et les fines herbes.

5 Couvrir les tomates avec cette masse et gratiner au combisteamer

a 200°C.

PCC
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RO[[8I*] Epinards a la vapeur

Recettes de cuisine

Mets RN @ Portion
Z (—W )2

Légume ﬁ)é w4 env 130 g
Kcal Joules HC % Fibres g P% G% Digestibilité
73.7 309.0 1.5% 3.8 1.0% 1.4% bonne

Ingrédients CF

Huile comestible 0.5 kg

Epinards en branches surgelés 15 kg 3 |dégelés et pressés

QOignons 2 kg hachés

Ail 20 gousses hachés

Eau 21

Sel, poivre, muscade, concentré de bouillon assaisonner

Préparation
1 Faire suer les oignons et ['ail.

2 Ajouter les épinards et laisser étuver, assaisonner.

Ajouter un peu d'eau si besoin.

PCC

Remarque

On peut utiliser des épinards en branches hachés.

Dérivé
Epinards ala créeme:

Ajouter 3 | de béchamel et 1 | de créme a la préparation.
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21 Salades et sauces a salade
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ROF{V8] Salade de carottes

Mets LN Z@M Portion
AN Y

Salade { ) env 100 g
Kcal Joules HC % Fibres g P% G% Digestibilité
130.1 543.9 20.2% 3.4 1.3% 1.9% bonne

Ingédients CF

Carottes coupées 10 kg 2 |en julienne

Carottes 15 kg

Jus d'orange 31

Sucre 0.5 kg

Huile comestible 0.2 1

Sel, poivre assaisonner

Préparation PCC

1 Mariner les carottes avec le jus d'orange, I'huile, le sucre et Stockage <5°C

I'assaisonnement. Go(ter.

Remarque

La salade peut étre garnie avec des dés d'orange et des raisins secs.

[ROF{0NR Salade de mais

Mets P\ Z4M Portion
NS
Salade ) env 120 g
Kcal Joules HC % Fibres g P% G% Digestibilité
598.5 2496.6 17.9% 3.0 2.4% 16.5% moyenne
Ingrédients CF
Mais doux en grains, conserve 9 kg 3
Poivrons 1 kg trois couleurs, coupés en petits dés
Mayonnaise 2 kg 4
Sauce a salade frangaise 11
Sel, poivre, curry en poudre assaisonner

Préparation

1 Bien mélanger tous les ingrédients et godter

PCC
Stockage <5°C
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Oy Salade de betteraves rouges

Recettes de cuisine

Mets N Z& Portion
TN

Salade 7)) env 150 g
Kcal Joules HC % Fibres g P% G% Digestibilité
212.2 890.3 7.3% 3.1 1.0% 10.1% bonne

Ingrédients CF

Betteraves rouges , conserve 15 kg 3 |en dés

Sauce a salade frangaise 31 4

Sel, poivre, sucre assaisonner

Préparation PCC

1 Bien mélanger tous les ingrédients et godter.

ROF{OEY Salade de choux blancs

Mets AN Z¢N Portion

Salade (W)‘ env 150

- g

Kcal Joules HC % Fibres g P% G% Digestibilité
266.7 1118.2 7.6% 4.2 1.1% 13.6% difficile

Ingrédients CF

Choux blancs coupés 13 kg 2

QOignons 1 kg hachés

Sauce a salade italienne 41

Sel, poivre assaisonner

Préparation PCC

1 Bien mélanger tous les ingrédients et goQter.

Remarque

Py
g
Dérivé

Salade de choux rouges:

du cumin.

On peut ajouter des lardons, des dés de jambon cuit ou

Idem, ajouter des dés de pommes.
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VY Salade d'haricots

Mets AN Z¢N Portion
AN

Salade ¢ ) env 100 g
Kcal Joules HC % Fibres g P% G% Digestibilité
197.0 824.7 6.0% 1.2 1.1% 14.1% difficile

Ingrédients CF

Haricots rouges, conserve 6 kg 3

Haricots blancs, conserve 3 kg 3

Oignons 1 kg hachés

Sauce a salade italienne 31

Sel, poivre, fines herbes fraiches assaisonner

Préparation PCC

1 Bien mélanger tous les ingrédients et godter.

Stockage < 5° C

Remarque

On peut aussi utiliser des haricots verts cuits et refroidis.

[NOI{SY Salade de pommes de terre

Mets AN Z@M Portion
e

Salade ¢ ) env 220 g
Kcal Joules HC % Fibres g P% G% Digestibilité
401.2 1676.6 14.2% 3.6 4.5% 9.0% moyenne

Ingrédients CF

Pommes de terre coupées 20 kg 3 |cuites, en tranches

Sauce a salade francaise 31

Bouillon 51 chaud

Ciboulette 0.2 kg ciselée

Sel, poivre assaisonner

Préparation

1 Ajouter le bouillon aux pommes de terre, assaisonner et refroidir.

2 Ajouter la sauce a salade et la ciboulette, goQter.

PCC

Stockage <5°C

Remarque

Cette salade peut étre affinée avec du séré, de la mayonnaise ou / et des oeufs hachés.
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ROM[e] Salade de riz au curry

Recettes de cuisine

Mets AN Z&N Portion
Salade (N)‘ env 150
- o 4 g

Kcal Joules HC % Fibres g P% G% Digestibilité
386.9 1619.3 13.8% 11 3.4% 10.0% moyenne

Ingédients CF

Riz cuit 6 kg

Mayonnaise 2 kg 4

Bouillon 11 froid

Curry en poudre 0.2 kg

Poivrons 1 kg rouges, en petits dés

Bananes 1 kg en tranches fines

Ananas 0.5 kg en petits morceaux

Oranges 2 kg en petits morceaux

Raisins secs 0.3 kg trempés

Sel, poivre assaisonner

Préparation

1 Délayer le curry avec le bouillon et verser sur le riz.

2 Ajouter tous les ingrédients et bien mélanger, assaisonner.

Godter.

PCC

Stockage <5°C

Remarque

Les fruits frais peuvent étre remplacés par une macédoine de fruits en conserve.

ROV Salade de pates

Mets _pUE_ Z4M Portion

Salade g env 150 g
Kcal Joules HC % Fibres g P% G% Digestibilité
672.4 2812.9 38.4% 3.6 9.8% 17.3% moyenne

Ingrédients CF

Pates cuites 10 kg

Jambon cuit 3 kg en julienne

Concombres au vinaigre 3 kg 3 |coupés fin

Mayonnaise 3 kg 4

Sauce a salade frangaise 11 4

Sel, poivre, fines herbes fraiches assaisonner

Préparation PCC

1 Bien mélanger tous les ingrédients et goQter.

Stockage <5°C
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ROF{O}] Sauce a salade frangaise

Mets AN ZN Portion
N

Salade ) 0.3dl
Kcal Joules HC % Fibres g P% G% Digestibilité
160.5 671.3 11.5% 0.1 0.7%  40.7% moyenne

Ingrédients CF

Huile comestible 151

Vinaigre 151

Oignons 0.5 kg hachés

Moutarde 0.1 kg

Ail 10 gousses haché

Persil 0.1 kg haché (ou ciboulette ciselée)

Sel, poivre assaisonner

Préparation

1 Bien mélanger les oignons,|‘ail et la moutarde, assaisonner.

2 Ajouter I'huile et le vinaigre en alternance.

3 Ajouter les fines herbes.
4 Godter.

pPCC

Stockage <5°C max 3 jours

Remarque

Quantité suffisante pour toutes les recettes de salade (100 portions).
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ROF{e] Sauce a salade italienne

Mets AN Z# Portion
Salade ) 0.3dl
= S— -

Kcal Joules HC % Fibres g P% G% Digestibilité
199.4 833.7 8.8% 0.1 0.6% 60.4% moyenne

Ingrédients CF

Huile comestible 21

Vinaigre de vin rouge 11

Ail 20 gousses haché

Persil 0.1 kg haché

Ciboulette 0.1 kg ciselée

Sel, poivre assaisonner

Préparation PCC

1 Mélanger l'ail, les fines herbes et le vinaigre, assaisonner.

2 Ajouter I'huile en fouettant vigoureusement pour que la sauce soit
bien liée.

3 Godter. Stockage <5°C max 3 jours

Remarque
Bien mélanger avant I'emploi.

Quantité suffisante pour toutes les recettes de salade (100 portions).
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Salade mélée et salade assortie
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Salade mélée de printemps

Recettes de cuisine

Mets AN Z€M Portion
Salade (—W‘)’ env 100
~ -4 g
Kcal Joules HC % Fibres g P% G% Digestibilité
17.2 72.0 2.2% 2.1 0.7% 0.1% moyenne
Ingrédients CF
Endives belges 2 kg 2
Scarole 2 kg
Carottes 2 kg 2 len julienne
Cresson 0.5 kg
Doucette 1 kg 2
Poivrons 2 kg en julienne
Laitue a tondre 1 kg
Remarque

Si la distribution est planifiée sur un facteur temps important, il est préférable de préparer

la salade "a la minute".

Si la salade doit étre transportée, donner la sauce séparément dans un récipient adéquat.

Pour favoriser la présentation, on peut ajouter des fines herbes hachées, des oeufs cuits

ou des croditons.
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ROFENN Salade mélée d'été

Mets AN Z#M Portion
Salade (m)’ env 100
- w4 g
Kcal Joules HC % Fibres g P% G% Digestibilité
16.7 69.9 2.0% 2.1 0.6% 0.1% moyenne
Ingrédients CF
Radis 1 kg en julienne
Chou chinois 1 kg
Concombres 1 kg coupés fin
Carottes 1 kg 2 |en julienne
Pommée 2 kg 2
Cresson 0.5 kg
Lollo / Latughino 1 kg 2
Tomates 1 kg en quartiers
Poivrons 2 kg en julienne
Laitue a tondre 1 kg 2
Remarque

Si la distribution est planifiée sur un facteur temps important, il est préférable de préparer
la salade "a la minute".

Si la salade doit étre transportée, donner la sauce séparément dans un récipient adéquat.

Pour favoriser la présentation, on peut ajouter des fines herbes hachées, des oeufs cuits
ou des cro(tons.
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ROFEWA Salade mélée d'automne

Recettes de cuisine

Mets AN Z4M Portion
P
Salade { )_‘ @ env 100 g
Kcal Joules HC % Fibres g P% G% Digestibilité
14.8 61.6 1.5% 1.5 0.6% 0.1% moyenne
Ingrédients CF
Radis 1 kg en julienne
Endives belges 1 kg 2
Cicorino rosso 1 kg 2
Concombres 1 kg coupés fin
Iceberg 1 kg 2
Pommée 2 kg 2
Lollo / Latughino 2 kg 2
Tomates 1 kg en quartiers
Pain de sucre 1 kg 2
Laitue a tondre 1 kg 2

Reamrque

Si la distribution est planifiée sur un facteur temps important, il est préférable de préparer

la salade "a la minute".

Si la salade doit étre transportée, donner la sauce séparément dans un récipient adéquat.

Pour favoriser la présentation, on peut ajouter des fines herbes hachées, des oeufs cuits

ou des croditons.
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R0FER]Y Salade mélée d'hiver

Mets AN Z@M Portion
N

Salade ) # env 100 g
Kcal Joules HC % Fibres g P% G% Digestibilité
15.8 67.1 2.0% 1.9 0.7% 0.1% bonne

Ingrédients CF

Endives belges 1 kg 2

Chou chinois 1 kg 2

Cicorino rosso 1 kg 2

Scarole 2 kg 2

Carottes 2 kg 2 |en julienne

Cresson 0.5 kg

Doucette 1 kg 2

Pain de sucre 2 kg 2

Remarque

Si la distribution est planifiée sur un facteur temps important, il est préférable de préparer

la salade "a la minute".

Si la salade doit étre transportée, donner la sauce séparément dans un récipient adéquat.

Pour favoriser la présentation, on peut ajouter des fines herbes hachées, des oeufs cuits

ou des croditons.
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Notes
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Notes
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Recettes de cuisine

22 Repas secondaires

Lasagne (R0801)
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Recettes de cuisine

RL{8[0] Gratin de pates

Mets E I (})%y Ao Z@M Portion

Repas secondaire |I wyj 3509
Kcal Joules HC % Fibres g P% G% Digestibilité
1148.1 4806.1 10.3% 8.0 3.2% 9.1% moyenne

Ingrédients CF

Pates alimentaires 10 kg

Lardons 10 kg

Carottes coupées 4 kg 2 |en paysanne

Carottes 5 kg

Céleri coupés 5 kg 2 |en paysanne

Céleri 5 kg

Champignons 5 kg émincés

Béchamel 10 |

Sel, poivre assaisonner

Préparation PCC

1 Cuire les pates "al dente" et bien égoutter.

2 Faire colorer les lardons dans leur propre graisse.
3 Etuver les champignons et les légumes dans la graisse du lard.
4 Ajouter les pates, mélanger et assaisonner.
5 Disposer dans des bacs GN 1/1.
5 Verser la béchamel.

6 Gratiner au combisteamer a 200°C pendant environ 30 - 40 minutes.

Remarque

Bon plan d'utilisation pour les restes de pates alimentaires.

182



Recettes de cuisine

R(OLS{0}N | asagne aux épinards et ricotta

Mets
Repas secondaire

AN Z@M Portion
R
‘(g),) env 400 g

Kcal Joules HC % Fibres g P% G% Digestibilité
812.7 3396.5 5.9% 6.7 3.7% 4.2% moyenne

Ingrédients CF

Lasagne GN 1/2 6 kg cru

Epinards hachés surgelés 15 kg 3

Huile comestible 051

Oignons 2 kg hachés

Ail 20 gousses haché

Ricotta 8 kg

Béchamel 151

Fromage 3 kg rapé

Tomates en dés, conserve 6 kg

Sel, poivre, fines herbes italiennes assaisonner

Préparation PCC

1 Faire suer les oignons et l'ail.

2 Ajouter les épinards et laisser étuver.

3 Incorporer la ricotta et bien mélanger.

4 Ajouter la moitié de la béchamel, mélanger et réserver.

5 Huiler les bacs GN 1/1 et monter les lasagne en alternant les
couches de pate et les épinards sur 3 niveaux.

6 Mélanger le reste de la béchamel avec les tomates et répartir
sur les lasagnes. Saupoudrer de fromage.

7 Cuire au combisteamer a 200°C pendant 30 minutes.

Dérivés

al Forno: Remplacer la farce aux épinards par 20 It de bolognaise.
Réduire la béchamel a 12 It. Supprimer les tomates en dés.

Moussaka: Remplacer les feuilles de lasagne par 10 kg d'aubergines en tranche et
10 kg de pommes de terre crues en tranche, le tout sauter a I'huile d'olive.
Monter en pratiquant des couches avec la bolognaise.
Réduire la béchamel a 12 It. Supprimer les tomates en dés.

aux légumes:
Utiliser 20 kg de ratatouille finement coupées pour la farce.
Réduire la béchamel a 12 It. Supprimer les tomates en dés.
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R0 Gratin de polenta

Mets % )tRj) _;.ah;r Z4M Portion

Repas secondaire L env 400 g
Kcal Joules HC % Fibres g P% G% Digestibilité
686.7 2872.9 4.7% 0.3 45%  3.9% moyenne

Ingrédients CF

Semoule de mais 5 kg

Eau 101

Lait 10 |

Lardons 3 kg

Hachis de boeuf 10 kg

Oignons 2 kg coupés fin

Eau 41

Fromage 4 kg rapé

Sel, poivre, paprika, concentré de bouillon assaisonner

Préparation PCC

O~NO O WNRE

Godter.

Montage:

Amener a ébullition I'eau et le lait, assaisonner.
Verser la semoule en pluie tout en remuant, cuire.
Couper la chaleur et laisser tirer 2 heures a couvert.

Faire colorer la moitié des lardons dans leur propre graisse.
Ajouter la viande et la faire rétir, diminuer la chaleur.
Ajouter et faire suer les oignons.
Déglacer avec I'eau et bouillir.

9 Verser la moitié de la polenta dans des bacs GN 1/1 et répartir
la moitié du fromage.
10 Ajouter la viande, puis le reste de polenta, saupoudrer de fromage
et garnir avec le reste des lardons.

11 Gratiner au combisteamer a 180°C pendant 20 minutes.

Temps de cuisson

Remarque

La semoule de mais peut étre remplacé par de la semoule de blé dur.
Le hachis de viande peut étre remplacé par des restes de viande en sauce.

Dérivé

@ végétarien: Remplacer la viande par une ratatouille ou des Iégumes en sauce.
v
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ROL{08Y Sauce bolognaise

Recettes de cuisine

Mets X@? g Portion

Repas secondaire NS L] 3dl
Kcal Joules HC % Fibres g P% G% Digestibilité
281.5 1178.3 1.7% 0.7 4.6% 2.1% moyenne

Ingédients CF

Hachis de boeuf 12 kg 3

Huile comestible 11

Oignons 1 kg hachés

Ail 10 gousses haché

Purée de tomate 0.8 kg

Vin rouge 11

Sauce brune en poudre 1 kg

Eau 81

Tomates en dés, conserve 6 kg

Sel, poivre, origan, basilic assaisonner

Préparation PCC

1 Colorer soigneusement la viande.
2 Faire suer les oignons et l'ail, ajouter la viande et pincer.

3 Mouiller avec le vin rouge et I'eau, amener a ébullition.
4 Assaisonner et laisser mijoter 1 heure.
5 Délayer la poudre de sauce brune avec 2 litres d'eau et ajouter en

remuant constamment.

6 Ajouter les tomates, cuire et goQter.

Temps de cuisson

Remarque

On peut ajouter une brunoise de légumes.

Cette sauce accompagne des plats de pates et sert de farce pour les lasagnes.

Utilisation des restes

Stockage <5°C, utilisation dans les 24 heures en gratin par exemple..
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08 Sauce carbonara

Mets ,;u;;_ ZéM Portion

Repas secondaire g env 2dl
Kcal Joules HC % Fibres g P% G% Digestibilité
439.4 1838.2 2.5% 0.5 42%  9.8% moyenne

Ingrédients CF

Jambon d'épaule cuit 5 kg en julienne

Lards 3 kg en julienne

Oignons 1 kg hachés

Ail 10 gousses haché

Ciboulette 0.2 kg ciselée

Béchamel, prét a I'emploi 101 ou sauce a la creme

Sel, poivre assaisonner

Préparation pPCC

1 Faire sauter le jambon et le lard, ajouter les oignons et I'ail, suer.

2 Ajouter la béchamel et amener a ébullition. On peut ajouter du lait
si la sauce devient trop épaisse.

3 Ajouter la ciboulette, assaisonner et godter.

Remarque
Cette sauce accompagne des plats de pates.

N On peut préparer ce mets ovo-lacto-végétarien avec des légumes a la place de la viande.
Z

Utilisation des restes
Stockage <5°C, utilisation dans les 24 heures en gratin par exemple..
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R0Y Roesti bernoise

Recettes de cuisine

Mets 'PW:J % Portion

Repas secondaire i env 400 g
Kcal Joules HC % Fibres g P% G% Digestibilité
587.6 2457.2 13.4% 5.4 3.1% 10.4% moyenne

Ingrédients CF

Roesti surgelés 30 kg 3

Huile comestible 11

Lardons 6 kg

Oignons 2 kg hachés

Sel, poivre assaisonner

Préparation PCC

1 Bien colorer les lardons, ajouter les pommes de terre, former et
colorer d'un c6té. Ajouter les oignons, saler et tourner.
2 Laisser colorer l'autre c6té puis, si besoin, dégraisser.

3 Garder au chaud

Remarque

Pour les roesti des vivres de I'armée, priére de suivre les indications sur I'emballage.

Dérivés
Roesti végétarien:

=Z24) Roesti au potiron:

Roesti valaisanne:

et

Remplacer les lardons par 5 kg de brunoise de Iégumes.

Remplacer les lardons par 5 kg de potiron rapé comme les roesti.

Remplacer les lardons par des dés de jambon. Ajouter des
tranches de tomate et du fromage a raclette sur les roesti finis.
Gratiner au combisteamer.
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RL8[6] Macaroni des alpages

Mets (\Ei?j) Y Z¢N Portion
. —W‘ p
Repas secondaire b Ox ¢ ) env 400 g

Kcal Joules HC % Fibres g P% G% Digestibilité
784.6 3279.9 8.0% 3.8 3.6% 6.4% moyenne

Ingrédients CF

Pommes de terre coupées 7.5 kg 2 |en dés

Pommes de terre 12 kg

Macaroni 5 kg

Huile comestible 1 kg

Oignons 5 kg coupés fin

Lait 101

Créme entiére 51

Sbrinz 5 kg rapé

Sel, poivre assaisonner

Préparation PCC

1 Cuire les pommes de terre.

2 Cuire les macaroni "al dente" et refroidir rapidemment.

3 Colorer les oignons dans I'huile.

4 Amener a ébullition la créme et le lait dans la braisiere. Ajouter
les macaroni et les pommes de terre.

5 Incorporer et mélanger le fromage par petites quantités.

6 Assaisonner et goQter.

7 Répartir les oignons sur le mets et servir.

Remarque
Le sbrinz peut étre remplacé par des restes de fromage.

Servir avec une compote de pommes.
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ROL{0Fd Nasi Goreng

Mets Portion

Repas secondaire env 400 g
Kcal Joules HC % Fibres g P% G% Digestibilité
700.9 2931.8 8.0% 4.0 54% 3.5% moyenne

Ingrédients CF

Emincé de poulet 10 kg 3

Huile comestible 0.5 kg

Oignons 2 kg hachés

Ail 20 gousses haché

Sambal oelek 0.4 kg

Gingembre frais 0.2 kg haché

Céleri en branches 2 kg coupé fin

Carottes coupées 2 kg 2 |en julienne

Petits pois surgelés 2.5 kg 3

Germes de soja 1 kg

Cacahueétes salées 1 kg

Sauce soja 21 4 |salée

Eau 41

Maizena 0.2 kg

Crevettes cuites et pelées 3 kg dégelées et rincées

Riz cuit 10 kg

Sel, poivre, huile de sésame assaisonner

Préparation PCC

1 Colorer la viande, assaisonner et réserver.

2 Faire suer les oignons, l'ail, le sambal, et le gingembre. Ajouter les
légumes et étuver.

3 Mouiller avec I'eau et la sauce soja, ajouter la viande et amener a
ébullition. Assaisonner

4 Lier avec la maizena délayée, ajouter les crevettes et le riz.

5 Donner une ébullition et godter. Contrdler la cuisson

6 Garnir avec les cacahuétes.

Dérivé
Bami Goreng: Remplacer le riz par des nouilles.
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RE{0IY Paella

Mets Portion

Repas secondaire env 400 g
Kcal Joules HC % Fibres g P% G% Digestibilité
543.1 2272.8 7.4% 3.8 3.5% 1.4% moyenne

Ingrédients CF

Rago(t de cuisse de poulet 5 kg 3

Anneaux de calmars surgelés 5 kg

Huile d'olive 051

Oignons 1 kg hachés

Ail 20 gousses haché

Poivrons 5 kg trois couleurs, en dés

Petits pois surgelés 2.5 kg

Riz 8 kg

Vin blanc 21

Safran en poudre 0.005 kg

Eau 151

Concentré de bouillon 0.3 kg

Filets de pangasius 5 kg en dés

Sel, poivre assaisonner

Préparation

1 Colorer la viande dans I'huile d'olive, assaisonner et réserver.

2 Idem pour les calmars.

3 Faire suer les oignons et I'ail, ajouter les poivrons et les petits pois.

4 Ajouter et faire revenir le riz. Déglacer au vin blanc et mouiller avec I'eau.
Ajouter le concentré de bouillon et le safran. Assaisonner.

5 Ajouter le poulet et les calmars, cuire a couvert et a petit feu pendant

pPCC

15 minutes. Temps de cuisson
6 Ajouter les dés de poisson, et laisser pocher 5 minutes. Controler la cuisson
Godlter.
Remarque

Ajouter du mouillement si besoin.

dérivé

Paella végétarienne:
@ Remplacer la viande et le poisson par un émincé de quorn, seitan ou tofu.
]
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RIS} Mah-Mee

Recettes de cuisine

Mets ,pwj}:r Portion

Repas secondaire g env 400 g
Kcal Joules HC % Fibres g P% G% Digestibilité
992.1 4151.4 15.3% 9.5 5.6% 1.7% moyenne

Ingrédients CF

Emincé de porc 10 kg 3

Jambon 3 kg en julienne

Huile comestible 051

Oignons 2 kg hachés

Ail 20 gousses haché

Sambal oelek 0.2 kg

Gingembre frais 0.1 kg haché

Poireaux coupés 2 kg en julienne

Poivrons 5 kg trois couleurs, en julienne

Shitake 2 kg

Sauce soja 21 4 |douce

Eau 51

Maizena 0.2 kg

Nouilles 20 kg cuites

Sel, poivre, concentré de bouillon, sauce soja, assaisonner

coriandre frais

Préparation

1 Colorer la viande et le jambon, assaisonner et réserver.

2 Faire suer les oignons, l'ail, le sambal, et le gingembre. Ajouter les

légumes et shitake, étuver.

3 Mouiller avec I'eau et la sauce soja, ajouter la viande et amener a

ébullition. Assaisonner et laisser cuire pendant 1 heure.
4 Lier avec la maizena délayée, ajouter les nouilles.
Donner une ébullition et godter.
5 Finir avec la coriandre.

PCC

Temps de cuisson

Remarque

Les lIégumes frais peuvent étre remplacés par un mélange de légumes chinois surgelés.

Dérivé

L'émincé de porc peut étre remplacé par du poulet.
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UKV Salade de fromage

Mets o ZgM Portion

Repas secondaire fﬁj env 180 g
Kcal Joules HC % Fibres g P% G% Digestibilité
659.1 2756.1 2.2% 0.3 20.1% 33.4% moyenne

Ingrédients CF

Emmental 6 kg en petits dés

Appenzell 2 kg en petits dés

Tilsit 2 kg en petits dés

Gruyere 2 kg en petits dés

Sauce

Oignons 1 kg hachés

Ail 5 gousses| haché

Concombres au vinaigre 0.5 kg brunoise

Persil 0.2 kg haché

Moutarde 0.1 kg

Vinaigre de vin blanc 11

Huile comestible 21

Sel, poiwre, paprika, curry assaisonner

Préparation PCC

1 Préparer la sauce avec les ingrédients précités.

2 Mélanger au fromage 2 heures avant de senr. Stockage <5°C
3 Golter.

dérivés

Cette salade peut étre enrichie des produits suivants:
avec viande: Boeuf bouilli froid, cenelas ou conserve de viande.
végétarienne: Tomates, oeufs durs, olives, poivrons.

Diminuer la quantité de fromage proportionellement aux ingrédients ajoutés.
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ROISYNA Crodites au fromage

Recettes de cuisine

Mets E N Portion
. —W‘ A
Repas secondaire ) ¢ ) env 300 g
Kcal Joules HC % Fibres g P% G% Digestibilité
1023.6 4277.1 14.2% 7.1 4.9% 9.9% difficile
Ingrédients CF
Fromage 6 kg rapé
Oignons 1 kg hachés et blanchis
Ail 10 gousses haché
Farine blanche 2.5 kg
Lait 41
Oeufs entiers pasteurisés 11
Pain bis 13 kg
Huile comestible 41 guantité effective pour la friture 10 |
Sel, poivre, paprika, muscade assaisonner
Préparation PCC

1 Mélanger le fromage, les oignons, I'ail, la farine, le sel et les épices.

2 Ajouter lentement le lait et les oeufs.

3 Assaisonner et laisser reposer 3 heures.

4 Couper le pain en tranches de 1 cm et tartiner un coté avec 1/2 cm
de cette masse.

5 Chauffer I'huile.

6 Frire les tranches avec le coté tartiné contre en bas.

7 Poser les crodtes frites sur des grilles, égoutter et garder au chaud.

Cuisson dans le combisteamer
1 Dorer les croQtes au combisteamer a 200°C pendant environ
20 minutes.

Stockage <5°C

Contrdle de la cuisson

Temps de cuisson

Remarque

Les croites au fromage militaire traditionnelles sont préparées avec

le mélange suivant:

2 kg Emmental
2 kg Gruyere

1 kg Tilsit

1 kg Appenzell
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R Crodtes appenzelloise
Mets | I P Portion
Repas secondaire EJ M‘f‘a’;r env 300 g

Kcal Joules HC % Fibres g P% G% Digestibilité
1012.4 4235.1 8.6% 6.7 48% 11.6% moyenne
Ingrédients CF
Pain bis 8 kg en tranches de 1 cm
Huile comestible 11
Moutarde 0.8 kg
Appenzell 8 kg rapé comme les roesti
Demi-poires, conserve 9 kg 3
Lards 6 kg en tranches de 30 g
Préparation pPCC

1 Mélanger I'huile et la moutarde et tartiner les tranches de pain.

2 Couvrir avec du fromage.

3 Répartir les demi-poires sur le fromage.

4 Couvrir les poires avec les tranches de lard.

5 Disposer les croltes sur des plaques et cuire au combisteamer
a 250°C pendant environ 10 - 15 minutes.

Remarque
Le fromage doit étre fondu et le lard croustillant.

Le fromage d'Appenzell peut étre remplacé par des restes de fromage.
Dérivés
Toast Hawaii: Garnir de tranches d'ananas et de jambon, couvrir de fromage
et cuire au four.

%4 Crodtes valaisanne: Garnir de tranches de jambon et tomates, couvrir de fromage
3 N .
x a raclette et cuire au four.
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(NN Crolites aux champignons

Mets LN Portionengrdssen
_ Ry

Repas secondaire fﬁ)ﬁ env 300 g
Kcal Joules HC % Fibres g P% G% Digestibilité
602.7 2520.4 7.4% 6.9 1.6% 5.0% difficile

Ingrédients CF

Champignons 15 kg lavés et coupés fin

Huile comestible 500 g

Oignons 1 kg hachés

Vin blanc 21

Béchamel 10 | 4

Pain bis 8 kg en tranches de 1 cm

Huile comestible 2 kg

Sel, poiwe, paprika assaisonner

Préparation

1 Faire suer les oignons.

2 Ajouter les champignons, étuver et déglacer au vin blanc.
Cuire 3 minutes a couvert.

3 Ajouter la béchamel, amener a ébullition et assaisonner.

4 Dorer les tranches de pain dans I'huile.

5 Napper de sauce aux champignons et senir.

PCC

Remarque

Le pain peut étre toasté au combisteamer sans adjonction de graisse.

Les champignons frais peuvent étre remplacés par:
- 15 kg de champignons surgelés

- 12 kg de champignons en consene égouttés

- 3 kg de champignons séchés

On peut affiner la sauce avec de la ciboulette ou du persil.

195



Recettes de cuisine

ROIU¥Y Fondue fribourgeoise (moitié-moitié)

=

Mets N Portion
. )
Repas secondaire ) y env 500 g
Kcal Joules HC % Fibres g P% G% Digestibilité
1432.2 5983.3 10.3% 9.2 7.1% 6.5% difficile
Ingrédients CF
Gruyéere 11 kg rapé
Vacherin fribourgeois 11 kg rapé
Vin blanc 111
Ail 20 gousses haché
Maizena 400 g
Kirsch 051
Pain bis 20 kg
Poivre, muscade, paprika assaisonner
Mise en place PCC
1 Couper le pain en morceaux réguliers de grandeur moyenne.
Préparation
1 Cuire le vin blanc, I'ail et les épices.
2 Ajouter le fromage, mélanger constamment jusqu'a que le point d'
ébullition soit atteint.
3 Ajouter la maizena délayée dans 1/2 | d'eau, bien mélanger jusqu'a que
la fondue soit bien homogéne et crémeuse.
4 Ajouter le Kirsch et godter.
5 Répartir dans les caquelons préchauffés et servir.
Dérivés
Fondue militaire: Gruyére 17 kg
Emmental 5 kg
Fondue appenzelloise: Appenzell 12 kg
Tilsit rouge 5 kg
Emmental 5 kg
'.,’i Fondue valaisanne: Raclette 12 kg
3 Gruyére 5 kg
Vacherin 5 kg
aux tomates: Ajouter 1.6 kg de purée de tomate a la fondue valaisanne.
Garnir de dés de tomates frais.
aux champignons: Ajouter 5 kg de champignons étuvés a la fondue finie.
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Ramequin (R0815)
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ROLNEY Quiche au fromage

Mets N Portion

Repas secondaire E (M) env 350
p | ] % - g
Kcal Joules HC % Fibres g P% G% Digestibilité

1267.0 5298.2 7.0% 2.6 8.4% 12.5% difficile

Ingrédients CF

Pate & gateau (brisée) 12.75 kg 3 |3 rouleaux

Fromage 18 kg rapé

Creme entiéere 251

Lait 251

Oeufs entiers pasteurisés 11

Sel, poivre, muscade, paprika assaisonner

Préparation PCC

1 Préparer 12 bacs GN 1/1 avec du papier parchemin.

2 Foncer avec la pate et piquer avec une fourchette.

3 Répartir le fromage de fagon réguliére.

4 Mélanger le lait, la créme et les oeufs, assaisonner.

5 Ajouter la royale avant la cuisson.

6 Cuire au combisteamer a 200°C pendant environ 30 minutes.

Remarque
Compter 15 kg de pates brisée si elle est faite maison.

Dérivés
E"\‘ Quiche aux oignons et fromage
Q Réduire la quantité de fromage a 12 kg et ajouter 6 kg d'oignons

émincés et étuvés.

Y- Quiche lorraine:
“yg Réduire la quantité de fromage a 12 kg, ajouter 3 kg d'oignons
hachés et 3 kg de lardons rétis.

Quiche aux brocoli:
Répartir 15 kg de rosettes de brocoli sur la pate, ajouter 5 kg de
fromage rapé et la royale.
Quiche aux épinards:
Etuver 10 kg d'épinards en branches avec des oignons et de I'ail,
répartir sur la pate, ajouter 12 kg de fromage rapé et la royale.
Ramequin:
Réduire la quantité de fromage a 12 kg, ajouter 1 kg d'oignons
hachés et 3 kg de poireaux coupés fin, étuvés et refroidis.
Mélanger les Iégumes avec le fromage.
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RHNSY Birchermuesli

Recettes de cuisine

Mets N Z¢ Portion
i ) % 400

Repas secondaire ). L env g
Kcal Joules HC % Fibres g P% G% Digestibilité
716.1 2993.4 22.6% 135 3.0% 3.1% moyenne

Ingrédients CF

Flocons d'avoine 6 kg

Lait UHT 151

ou lait en poudre 4 boites

Raisins 8 kg

Raisins secs 0.5 kg

Pommes 10 kg

Poires 10 kg

Oranges 5 kg

Bananes 3 kg

Noisettes rapées 1 kg

Sucre 3 kg

Séré aux fruits 2 kg ou yogourt

Jus de citron 2.dl

Préparation PCC

1 Tremper les flocons dans le lait 3 heures avant le service.
Incorporer le sucre et les raisins secs.

2 Laver, peler et couper les fruits.

3 Ajouter les fruits et les noisettes 1 heure avant le service, bien mélanger
et laisser tirer.

4 Ajouter le séré aux fruits ou le yogourt avant de servir, goQter.

Stockage <5°C

Stockage <5°C
Stockage <5°C

Remarque

Acheter et utiliser des fruits de saison qui ont un rapport qualité / prix intéressant.

Les fruits frais peuvent étre remplacés par une macédoine de fruits en conserve.

Utilisation des restes
Emploi immédiat, pas d'utilisation ultérieure.
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ROSWA Porridge

Mets . % Portion
P

Repas secondaire (7)) w4 env 250 g
Kcal Joules HC % Fibres g P% G% Digestibilité
263.8 1104.0 9.3% 29 1.3% 1.0% moyenne

Ingrédients CF

Flocons d'avoine 3 kg

Lait 9l

Sucre 2.5 kg

Cannelle en poudre 209

Eau 121

Sel 50 g

Préparation pPCC

1 Cuire I'eau, le lait et le sel.

2 Incorporer les flocons d'avoine en remuant constamment et porter
a ébullition.

3 Laisser tirer 20 minutes a couvert.

4 Ajouter le sucre et la cannelle.(servir aussi séparemment)
5 Godter.

Remarque
Accompagner d'une compote de fruits.
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ROLHR Crolites dorées

Recettes de cuisine

Mets (\tRj) AN Portion
. —W‘ A
Repa secondaire b 0x ¢ ) env 350 g
Kcal Joules HC % Fibres g P% G% Digestibilité
1068.4 4468.0 17.4% 6.6 2.3% 7.9% moyenne
Ingrédients CF
Pate a frire
Lait 71
Farine blanche 5 kg
Oeufs entiers pasteurisés 11
Sel, sucre
Pain bis 10 kg
Lait 51
Sucre alacannelle
Sucre 3 kg
Cannelle 40 g
Huile comestible 51 quantité effective pour la friture 10 |
Préparation PCC
1 Confection de la pate a frire 3 - 4 heures avant I'utilisation.
Mélanger sans grumeaux le lait, les oeufs, |légérement saler et sucrer. Stockage <5°C

2 Chauffer I'huile. Couper le pain en tranches de 1 cm.
3 Tremper les tranches de pain dans le lait peu avant de procéder a

la cuisson.

4 Plonger ces derniéres dans la pate et frire (dorer).
5 Laisser égoutter les croQtes sur une grille, passer dans le mélange
sucre / cannelle et garder au chaud.

Remarque

Accompagner d'une compote de fruits ou une mousse de pommes.

Utiliser, si possible, le pain de la veille!
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REHR] Raclette

*
*

Mets N Portion @-

TN Y
Repas secondaire { ) env 500 g
Kcal Joules HC % Fibres g P% G% Digestibilité

1180.0 4934.2 3.6% 3.9 78%  7.9% difficile

Ingrédients CF

Fromage a raclette 25 kg

Pommes de terre a raclette 20 kg

Concombres au vinaigre 3 kg 3

Petits oignons au vinaigre 3 kg 3

Sel, poivre, paprika assaisonner

Remarque

Commander et réserver les fours a raclette 1 semaine a l'avance.

Il faut 3 - 4 fours doubles pour 100 a 130 personnes.

Préparer les pommes de terre et les garnitures directement sur les tables.

Le fromage peut étre servi sur du pain (cro(te) si les pommes de terre ne suffisent pas.
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ROLYA Quiche aux oignons schaffousoise

Recettes de cuisine

Mets | I P
Repas secondaire E KQ) \‘ﬁt;r

Portion ;*

env 350 g
Kcal Joules HC % Fibres g P% G% Digestibilité
1006.9 4214.3 7.4% 5.0 2.0% 9.3% difficile
Ingrédients CF
Pate a gateau (brisée) 12.75 kg 3 |3 rouleaux
Huile comestible 11
Oignons 15 kg coupés fin
Lardons 3 kg
Créme entiere 51
Lait 51
Oeufs entiers pasteurisés 21 3
Sel, poivre, muscade, paprika assaisonner

Préparation
1 Faire suer les oignons et réserver.

2 Faire colorer les lardons dans leur propre graisse. Réserver.

3 Préparer 12 bacs GN 1/1 avec du papier parchemin.
4 Foncer avec la pate et piquer avec une fourchette.

5 Répartir le fromage et les lardons de fagon réguliere.

6 Mélanger le lait, la creme et les oeufs, assaisonner.

7 Ajouter la royale avant la cuisson.

8 Cuire au combisteamer a 200°C pendant environ 30 minutes.

PCC

Remarque

Compter 15 kg de pates brisée si elle est faite maison.
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ROISYAN Beignets au fromage saint-galloise

Mets (\t}_\j) ,gujg Portion

Repas secondaire & g env 300 g
Kcal Joules HC % Fibres g P% G% Digestibilité
809.9 3387.1 5.9% 1.6 3.8% 9.5% difficile

Ingrédients CF

Lait 16 |

Beurre de cuisine 1.5 kg

Farine blanche 4 kg

Oeufs entiers pasteurisés 31

Tilsit 3 kg rapé (ou autre fromage)

Jambon 2 kg en petits dés

Huile comestible 31 quantité effective pour la friture 10 |

Sel, poivre, muscade, paprika assaisonner

Préparation PCC

1 Cuire le lait, le beurre et les épices.

2 Ajouter la farine d'un coup et bien mélanger jusqu'a que cette masse
se détache de la marmite.

3 Mettre cette masse dans un récipient et incorporer les oeufs peu a peu.

4 Ajouter le fromage et le jambon, godter.

5 Former les beignets a 'aide de deux cuilléres a soupe et les frires.

6 Egoutter et garder au chaud.

Remarque
Utiliser une cuillére a glace pour portionner.

Accompagner ce mets d'une sauce tomate.
Dérivés
Beignets alaviande: Remplacer le fromage et le jambon par de la viande en conserve

coupée en petits dés.

Beignets aux légumes: Remplacer le fromage et le jambon par 5 kg de brunoise de
Iégumes.

Beignets aux épinards: Remplacer le fromage et le jambon par 5 kg d'épinards hachés
et dégelés.
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RSP Farce a vol-au-vent

Mets (\t}_\j) I_a_ujgl % Portion

Repas secondaire O o | W) env 200 g
Kcal Joules HC % Fibres g P% G% Digestibilité
368.1 1540.9 3.1% 1.4 4.2% 13.7% moyenne

Ingrédients CF

Conserves de viande 6 kg 4 |50 portions, en petits dés

Huile comestible 051

Champignons 6 kg en quartiers

Oignons 1 kg hachés

Ail 10 gousses haché

Vin blanc 21

Eau 51

Maizena 0.4 kg

Creme entiére 31

Ciboulette 0.1 kg ciselée

Sel, poivre, jus de citron assaisonner

Préparation
1 Faire suer les oignons et l'ail.

2 Ajouter les champignons, étuver et déglacer au vin blanc.

Mouiller avec I'eau.

3 Amener a ébullition et assaisonner.

4 Lier avec la maizena et la creme.

5 Ajouter la viande, porter encore une fois a ébullition.
Affiner avec la ciboulette et godter.

PCC

Remarque

On peut remplacer la viande en conserve par de la viande de volaille pochée ou

des quenelles de veau.
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Recettes de cuisine

Mets E (\t@) ,g’ﬂjg 3 Portion

Repas secondaire . Lo< g env 450 g
Kcal Joules HC % Fibres g P% G% Digestibilité
620.4 2592.8 6.3% 0.2 3.1% 3.0% moyenne

Ingrédients CF

Ravioli 40 kg 3 |33 boites

Huile d'olive 051

Jambon 3 kg en julienne

QOignons 1 kg hachés

Ail 10 gousses haché

Fromage 4 kg rapé

Sel, poivre, paprika, fines herbes italiennes assaisonner

Préparation PCC

1 Faire suer les oignons et l'ail.

2 Ajouter le jambon et faire revenir.
3 Ouvrir les boites et mettre les ravioli dans 8 bacs GN 1/1.
4 Répartir le jambon et le fromage sur ces derniers.
5 Cuire au combisteamer a 180°C pendant environ 30 minutes.

Remarque

On peut chauffer les boites de ravioli au bain-marie et les ouvrir apres.
Attention de ne pas se briler pendant cette opération.

207



Recettes de cuisine

RIYZY Soufflé au pain et froma

ge de I'Appenzell

Mets % /\&y SN Portion {ﬂ }
A

Repas secondaire . NS ) env 300 g
Kcal Joules HC % Fibres g P% G% Digestibilité
708.1 2960.8 9.1% 3.3 5.2% 6.5% difficile

Ingrédients CF

Huile comestible 051

Pain blanc 10 kg dur, coupé en petits morceaux

Appenzell 5 kg rapé

Oignons 2 kg en fines rondelles

Creme entiére 21

Lait 31

Séré gras 5 kg

Oeufs entiers pasteurisés 41

Sel, poivre, muscade, paprika

assaisonner

Préparation

1 Huiler 10 bacs GN 1/1 et mettre une couche de pain.

Ajouter les oignons et le fromage.
2 Répéter les opérations 2 - 3 fois.
3 Faire une royale avec le reste des ingrédients. Godter.

4 Verser sur le pain.

5 Cuire au combisteamer a 200°C pendant environ 1 heure.

PCC

Remarque

Ce met est adapté pour I'utilisation des restes de pain.
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RO¥ASY Cornettes glaronnaise

Mets ﬂ:E:"\ Portion

Repas secondaire . ),) env 400 g
Kcal Joules HC % Fibres g P% G% Digestibilité
518.4 2168.1 8.6% 3.6 2.8% 1.2% moyenne

Ingrédients CF

Cornettes aux oeufs 10 kg

Beurre de cuisine 1 kg

Oignons 1 kg hachés

Schabziger 4 kg rapé

Persil 0.2 kg haché

Bouillon 301

Sel, poivre assaisonner

Préparation PCC

1 Faire suer les oignons et déglacer avec le bouillon.

2 Amener a ébullition, ajouter les cornettes, bouillir et réduire la chaleur.
3 Laisser tirer 12 - 15 minutes a couvert.

4 Incorporer le schabziger et le persil, bien mélanger et goQter.

Remarque
Accompagner d'une compote de fruits.
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[RIPA] L entilles du Malcantone

Mets _:;ME % Portion

Repas secondaire e env 200 g
Kcal Joules HC % Fibres g G% P% Digestibilité
396.7 1659.3 9.0% 7.7 3.6% 3.9% difficile

Ingrédients CF

Lentilles brunes 6 kg lavées

Huile comestible 051

Lardons 2 kg

QOignons 2 kg coupés fins

Ail 10 gousses haché

Carottes coupées 1 kg 2 |en brunoise

Céleri coupés 1 kg 2 |en brunoise

Poireaux coupés 1 kg 2 |en brunoise

Purée de tomate 0.8 kg 3

Vin rouge 21 Merlot tessinois

Eau 81

Sel, poivre, muscade, marjolaine, laurier, assaisonner

clou de girofle

Préparation PCC

1 Chauffer I'huile, faire revenir les lardons, puis les oignons et l'ail.
2 Ajouter les légumes et laisser étuver.

3 Pincer, déglacer au vin rouge et mouiller avec I'eau.

4 Ajouter les lentilles et amener a ébullition, assaisonner.
5 Laisser cuire environ 1 heure, écumer de temps en temps et ajouter
du mouillement si besoin.

6 Godter.

Remarque

Servir comme repas secondaire avec des luganigette (saucisse tessinoise) et polenta.
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Notes
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23 Potées

Pot-au-feu (R0900)
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R0[0] Pot-au-feu

Mets (\t}_\j) Z€ Portion
Potée & env 450 g

Kcal Joules HC % Fibres g P% G% Digestibilité
309.4 1296.9 2.1% 7.3 2.8% 0.3% moyenne

Ingrédients CF

Rago(t de boeuf 18 kg 3

Oignons 2 kg

Carottes coupées 4.5 kg 2 |en matignon

Carottes 6 kg

Poireaux 3 kg en matignon

Céleri coupés 3 kg 2 |en matignon

Céleri 4 kg

Choux blancs coupés 5 kg 2 |en matignon

Choux blancs 6 kg ou choux frisés

Pommes de terre coupées 12 kg 2 |en matignon

Pommes de terre 15 kg

Eau 301

Sel, poivre, clous de girofle, laurier, concentré de assaisonner

bouillon

Préparation PCC

1 Amener I'eau a ébullition et ajouter le concentré de bouillon.
2 Ajouter la viande, bouillir et écumer.

3 Cuire la viande environ 1 heure. Temps de cuisson
4 Ajouter les légumes et continuer la cuisson.

5 Ajouter les pommes de terre 30 minutes avant de servir.
6 Godter.

Remarque
Suivant les saisons, on peut utiliser des carottes jaunes, du chou frisé, du céleri-branche,
etc.
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210N Goulache

Recettes de cuisine

Mets (\bﬁ) Z&N Portion

Potée s env 450 g
Kcal Joules HC % Fibres g P% G% Digestibilité
525.1 2198.5 2.7% 3.6 3.5% 2.0% moyenne

Ingrédients CF

Ragodt de boeuf 18 kg 3

Huile comestible 2 kg

Oignons 3 kg coupés fin

Ail 10 gousses hachés

Carottes coupées 1.5 kg 2 |en matignon

Carottes 2 kg

Céleri coupés 0.8 kg 2 |en matignon

Céleri 1 kg

Pommes de terre coupées 12 kg 2 |en matignon

Pommes de terre 15 kg

Vin rouge 21

Paprika 0.5 kg

Farine blanche 0.5 kg

Sauce brune en poudre 0.5 kg

Purée de tomate 0.8 kg 3

Eau 20|

Sel, poivre, paprika, laurier, clous de girofle assaisonner

Préparation PCC

1 Chauffer I'nuile, colorer soigneusement la viande et I'assaisonner.

Réserver.

2 Faire suer les oignons et l'ail, puis les légumes.
Pincer, ajouter la viande, singer et ajouter la sauce brune en poudre.
Bien mélanger et déglacer au vin rouge.

3 Mouiller avec I'eau, assaisonner et amener a ébullition.

4 Laisser cuire a couvert jusqu'a que la viande soit tendre. Temps de cuisson

Rajouter du mouillement si besoin.
5 Ajouter les pommes de terre 30 minutes avant de servir.

6 Godter.

Temps de cuisson:

Boeuf 2 - 3 heures

1.5 heures

215



Recettes de cuisine

R[04 Papet vaudois

Mets |(\tRj)| ,gujg é Portion

Potée g _ env 400 g
Kcal Joules HC % Fibres g P% G% Digestibilité
2131 890.5 4.1% 5.7 0.8%  0.8% difficile

Ingrédients CF

Huile comestible 051

Oignons 2 kg hachés

Ail 10 gousses

Poireaux coupés 15 kg 2 |en matignon

Pommes de terre coupées 10 kg 2 |en matignon

Pommes de terre 15 kg

Vin blanc 51

Eau 51

Farine blanche 0.5 kg

Saucissons vaudois 50 piéces piéce a 350 g

Sel, poivre, concentré de bouillon assaisonner

Préparation PCC

1 Faire suer les oignons et l'ail, ajouter le poireaux et étuver.
Ajouter les pommes de terre.

2 Singer, bien mélanger et déglacer au vin blanc.

3 Mouiller avec I'eau et assaisonner.

4 Disposer les saucissons sur les légumes et laisser cuire a couvert.

5 Trancher les saucisses, godter les |égumes et servir.
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ROI0RY Potée zurichoise

Recettes de cuisine

Mets > (\ﬁ_\ﬁ) ._aujzr Z# Portion U
Potée { oS g env 450 g

Kcal Joules HC % Fibres g P% G% Digestibilité

376.2 1575.8 3.1% 7.5 33% 0.7% moyenne
Ingrédients CF
Rago(t de porc 16 kg 3
Huile comestible 051
Oignons 2 kg coupés fin
Ail 10 gousses haché
Cumin 50 g
Choux frisés coupés 5 kg 2 |en matignon
Choux frisés 7 kg
Pommes de terre coupées 15 kg 2 len tranche de 5 mm d'épaisseur
Pommes de terre 20 kg
Carottes coupées 3 kg 2 |en matignon
Carottes 5 kg
Vin blanc 21
Eau 101
Sel, poivre, concentré de bouillon assaisonner
Cuisson dans la braisiére a pression PCC

1 Colorer la viande et réserver.

2 Faire suer les oignons et l'ail, ajouter la viande.

3 Assaisonner avec sel, poivre et cumin.

4 Ajouter et étuver les choux frisés et les carottes.

5 Ajouter les pommes de terre, mélanger et assaisonner

6 Mouiller avec le vin blanc et I'eau et continuer selon le chapitre

9.3.5 phases | & IV. Temps de cuisson eviron 50 minutes. Temps de cuisson

7 Godter.
Remarque

Si ce mets est cuit de maniére conventionnelle, il faut compter avec un temps de cuisson
trois fois plus long. Ce mets est cuit a couvert, rajouter si besoin du mouillement.
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ROC[0ZY Potée argovienne

Mets (\t}_\j) ,gujg ﬁ Portion 5

potée < g W env 500 g
Kcal Joules HC % Fibres g P% G% Digestibilité
939.0 3927.0 5.0% 10.5 26% 6.6% difficile

Ingrédients CF

Lard 8 kg en batonnets

Rippli 8 kg en gros dés

Huile comestible 051

Oignons 1 kg hachés

Ail 10 gousses haché

Poires séchées 5 kg coupées en deux et trempées

Carottes coupées 4.5 kg 2 |en dés

Carottes 5 kg

Pommes de terre coupées 12 kg 2 |en dés

Pommes de terre 15 kg

Eau 151

Sel, poivre, concentré de bouillon, laurier assaisonner

clous de girofle

Préparation

1 Faire suer les oignons et l'ail.

2 Mouiller avec I'eau, amener a ébullition et assaisonner.

3 Ajouter les carottes, la viande et laisser cuire 20 minutes.

4 Ajouter les poires, les pommes de terre et laisser cuire.

5 Godter.

PCC

Temps de cuisson
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RN Steak de porc baloise 1

Mets % ._ahjzr Z& Portion
Potée . o env 350 g

Kcal Joules HC % Fibres g P% G% Digestibilité

631.1 2637.4 3.5% 6.0 4.0% 6.2% moyenne
Ingrédients CF

Cou de porc 15 kg 3 |100 steaks a 150 g
Huile comestible 051

Pommes 3 kg coupées fin

Oignons 2 kg coupés fin

Pain bis 1 kg en dés

Beurre de cuisine 0.3 kg

Carottes coupées 5 kg 2 |en batonnet

Carottes 7 kg

Céleri coupés 5 kg 2 |en batonnet
Céleri 7 kg

Pommes de terre coupées 5 kg 2 |en matignon

Pommes de terre 7 kg
Créme entiére 11 fouettée

Fromage 0.5 kg rapé
Sel, poivre, romarin, muscade
evtl. épices pour pain d'épices assaisonner
Préparation PCC
1 Assaisonner et colorer les steaks de porc 2 minutes sur chaque coté.
Réserver.
2 Faire revenir les pommes, les oignons et le pain dans la méme huile.
Assaisonner.

3 Disposer les Iégumes et pommes de terre dans 8 bacs GN 1/1 beurrés.
Cuire au combisteamer a 180°C avec un peu de romarin, assaisonner.

4 Répartir les steaks sur les légumes et les garnir de pommes.

5 Assaisonner la créme, napper les steaks d'une cuillére de cette derniére
et saupoudrer de fromage.

6 Gratiner au combisteamer a 250°C. Température a coeur

> 65°C

Remarque
Dans des conditions stationnaire, on peut servir ce mets d'une sauce vin rouge et d'une salade.

On peut remplacer les steaks de porc frais par de la viande en conserve.
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Recettes de cuisine

24 Pates et desserts

Gateau aux pruneaux de Hallau (R1022)
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Recettes de cuisine

RUNOO[0] Pate a gateau (brisée)

Mets A Portion
TN

Pate ). ‘y\ 140 g
Kcal Joules HC % Fibres g P% G% Digestibilité
487.2 2040.2 38.5% 2.8 55% 21.0% moyenne

Ingrédients CF

Farine blanche 7 kg

Margarine 3.5 kg

Eau 31

Sel 180 g

Préparation

1 Travailler a la machine la margarine et la farine pour obtenir les
brisures propres a cette pate.

2 Ajouter lentement I'eau et le sel.

3 Pétrir rapidemment.

4 Emballer et mettre au frais.

PCC

Remarque
Faire la pate un jour avant son utilisation.

Pate pour: - Gateau au fromage ou aux fruits.

- Rissoles a la viande ou au fromage.
- Saucissons en pate.
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RUKO[ONN Pate a pain

Recettes de cuisine

Mets A Portion
A Y

Pate { ) \‘g\ 120 g
Kcal Joules HC % Fibres g P% G% Digestibilité
236.4 990.2 42.7% 2.8 6.2%  0.6% bonne

Ingrédients CF

Farine bis 7 kg

Levure 0.2 kg

Eau 51

Sel 150 g

Préparation PCC

1 Dissoudre le sel dans I'eau.

2 Mélanger tous les ingrédients a la machine.
3 Pétrir a vitesse moyenne pendant environ 15 minutes.
4 Couvrir et laisser fermenter environ 1 heure dans un endroit

tempéré (25 - 30°C).

5 Pétrir, portionner, former et laisser fermenter une nouvelle fois.

6 Cuire au combisteamer a 200°C.

Remarque

La recette représente environ 10 pain cuit.

Dérivés

S
&

Jambon en cro(te:

Saucisson en cro(te:

Spécialités:

Emballer 15 jambon cuit sans os avec la pate a pain.

Emballer 15 saucissons cuits et pelés avec la pate a pain.

Saucisse de langue bernoise.

Saucissons vaudois.
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YN[ Pate a pizza

Mets AN | Y Portion
N
Pate (7). QQ\ 140 g
Kcal Joules HC % Fibres g P% G% Digestibilité
388.7 1627.4 40.6% 3.0 6.0% 11.3% bonne
Ingrédients CF
Farine blanche 7.5 kg
Levure 0.3 kg
Eau 4.5 |
Huile d'olives 151
Sel 150 g
Préparation PCC
1 Dissoudre le sel dans I'eau.
2 Mélanger tous les ingrédients a la machine.
3 Pétrir a vitesse moyenne pendant environ 15 minutes.
4 Couvrir et laisser fermenter environ 1 heure dans un endroit
tempéré (25 - 30°C).
5 Pétrir, rouler et garnir selon désirs.
6 Cuire au combisteamer & 220°C.
RUNO[OKY Pate levée sucrée
Mets S Portion
el
Pate ﬁ( )2’ env 70 g
Kcal Joules HC % Fibres g P% G% Digestibilité
1915 801.7 23.0% 1.6 3.7% 2.6% bonne
Ingrédients CF
Lait 251
Farine blanche 4 kg
Sucre 350 g
Beurre de cuisine 0.3 kg tempéré
Levure 180 g
Sel 60 g
Oeufs entiers pasteurisés 0.21
Préparation PCC

1 Mélanger tous les ingrédients a la machine.

2 Pétrir a vitesse moyenne pendant environ 15 minutes.

3 Couvrir et laisser fermenter environ 1 heure dans un endroit
tempéré (25 - 30°C).

4 Pétrir, portionner et utiliser selon recette.
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RUNV0XY Tresse bernoise

Mets AN Z&#M Portion
N
Pate @ ) lgj env 150 g

Kcal Joules HC % Fibres g P% G% Digestibilité
477.9 2000.7 22.2% 4.0 4.0% 4.0% bonne
Ingrédients CF
Lait 51
Levure 0.7 kg en petites brisures
Farine blanche 10 kg
Sel 0.2 kg
Oeufs entiers pasteurisés 0.21
Beurre de cuisine 1.2 kg fondu mais pas chaud
Jaunes d'oeufs pasteurisés 0.31 mélanger avec un peu d'eau
Préparation PCC

1 Mélanger la moitié des ingrédients a la machine.

2 Réserver, couvrir et laisser fermenter jusqu'a que la pate double de
volume.

3 Répéter I'opération avec l'autre moitié des ingrédients.

4 Pétrir la pate encore une fois et portionner en 15 piéces de méme
grandeur. Diviser les morceaux en deux.

5 Faire des rouleaux et former la tresse. (Voir les photos).

6 Couvrir et laisser fermenter une nouvelle fois.

7 Tenir au frais.

8 Dorer 2 fois avec les jaunes d'oeufs.

9 Cuire au combisteamer a 220°C pendant environ 50 minutes.

Remarque
La recette donne 15 tresses d'environ 1 kg.

Dérivé

Zd

Tresse aux lardons: Incorporer 3 kg de lardons a la pate.
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RUNOOY Compote de fruits (pommes)

Mets AN Portion
7

Dessert . ),) 200 g
Kcal Joules HC % Fibres g P% G% Digestibilité
188.8 789.3 16.6% 4.0 0.2% 0.4% moyenne

Ingédients CF

Pommes 20 kg

Sucre 2 kg

Eau 6

Jus de citron 0.31

Batons de cannelle

Préparation PCC

1 Cuire l'eau, le sucre et la cannelle pour obtenir un sirop.
2 Laver, peler et couper les pommes en quartiers.

3 Ajouter du jus de citron.

4 Mettre les pommes dans le sirop bouillant et amener a ébullition.

5 Réserver et laisser tirer.

Dérivés

On peut utiliser les fruits suivants:
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Poires

Pruneaux

Abricots

Péches

Rhubarbe

Baies

en quartiers
dénoyautés, 1/2
dénoyautés, 1/2
dénoyautées, 1/2
en morceaux

entieres

aussi surgelé

aussi surgelé

aussi surgelé

aussi surgelé



RUM0[] Omelette soufflée aux cerises

Recettes de cuisine

Portion f

Mets xf;\

sl )

Dessert @2 env 150 g
Kcal Joules HC % Fibres g P% G% Digestibilité
304.4 1272.6 11.5% 2.0 1.8% 3.4% moyenne

Ingrédients CF

Lait 4]

Sucre 1 kg

Sucre vanillé 0.4 kg

Oeufs entiers pasteurisés 21

Citrons 10 piéces zeste rapé

Beurre de cuisine 0.5 kg fondu mais pas chaud

Farine blanche 2 kg

Cerises 7.5 kg dénoyautées

Beurre de cuisine 0.5 kg pour rotir

Cannelle en poudre, sucre en poudre

Préparation

1 Bien mélanger le lait, le sucre, le sucre vanillé, les oeufs, la cannelle,

le zeste rapé et le beurre.

2 Incorporer la farine en mélangeant vigoureusement.

Laisser reposer quelques instants.

3 Chauffer le beurre, ajouter les cerises et verser la masse.
4 Laisser prendre a feu doux, la couche supérieur doit étre encore

un peu humide.

5 Couper des laniéres a I'aide de deux fourchettes et mélanger.

6 Saupoudrer de cannelle et sucre en poudre.

PCC

Remarque

Ce mets peut étre préparé avec des cerises ou des baies surgelées.
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RULONNS] Creme dessert

Mets Y ﬁ Portion
)]

Dessert 5@ . env 150 g
Kcal Joules HC % Fibres g P% G% Digestibilité
189.5 794.4 14.3% 0.0 0.6% 7.4% moyenne

Ingrédients CF

Poudre a créeme 3 kg 3

Eau 101

Créme entiére 21

Préparation PCC

1 Mélanger I'eau et la poudre pendant 5 minutes a la machine.
2 Incorporer lentement la creme et continuer a battre pendant 2 minutes.
3 Godter. Stockage <5°C

Remarque
Si on prépare cette creme a dessert avec 4 kg de poudre, on obtient une creme solide
qui convient pour la préparation de mille-feuilles.

Dérivés
Créme mocca: Ajouter 12 cuillere a café de café instantané dilué a la creme finie.
Créme caramel: Parfumer avec du caramel en topping.
Créme au chocolat: Ajouter de la poudre de chocolat au lait ou de cacao.
Créme aux fruits: Ajouter une macédoine de fruits frais ou en conserve.
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SYONKA Créme thurgovienne au cidre doux

Recettes de cuisine

Mets Y 3 Portion
("ZJ ’!

Dessert R ) . env 180 g
Kcal Joules HC % Fibres g P% G% Digestibilité
279.7 1140.3 9.0% 0.4 0.7% 4.0% bonne

Ingrédients CF

Pommes 2 kg

Jus de citron 031

Jaunes d'oeufs pasteurisés 11

Sucre 1.5 kg

Poudre a creme 0.3 kg

Jus de pommes 101

Créme entiere 31

Préparation

1 Laver, peler et raper les pommes comme des roesti, ajouter du

jus de citron.

2 Mélanger la poudre avec 1 | de jus de pommes.

3 Faire mousser les jaunes et le sucre, ajouter le reste du jus de pommes.

4 Incorporer la creme délayée et cuire a la rose (80°C).

5 Ajouter les pommes et refroidir.
6 Affiner avec la creme fouettée.
7 Servir.

PCC

Stockage <5°C
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RUONMA Séré aux pommes

Mets N Z Portion
AN
Dessert ¢ ) env 180 g

Kcal Joules HC % Fibres g P% G% Digestibilité
185.6 775.8 8.7% 1.4 2.2% 1.0% bonne

Ingrédients CF

Pommes 7 kg

Séré maigre 5 kg ou séré gras

Yogourt 5 kg

Sucre 2 kg

Jus de citron 0.31

Préparation PCC

1 Mélanger le séré, le yogourt et le sucre.

2 Laver, peler et raper les pommes comme des roesti, ajouter du
jus de citron.

3 Incorporer les pommes a la masse obtenue.

4 Godter, refroidir et portionner. Stockage <5°C

Remarque
On peut remplacer les pommes par de la mousse de pommes.

On peut remplacer le sucre par du miel, du birnel, ou de la mélasse.

Dérivés
Séré aux poires: Remplacer les pommes par des poires.

Séré aux baies: Remplacer les pommes par des baies.

Séré a la banane et noix de coco: Remplacer les pommes par des bananes et des
flocons de noix de coco.

Séré au chocolat: Ajouter du chocolat rapé a la recette.
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RUAONE] Tiramisu

Recettes de cuisine

Mets RN Portion

sl )

Dessert @2 env 180 g
Kcal Joules HC % Fibres g P% G% Digestibilité
421.2 1763.3 15.6% 1.1 1.7% 4.2% moyenne

Ingrédients CF

Poudre a tiramisu 2.5 kg 3

Lait 51

Mascarpone 1.5 kg

Café instantané 0.2 kg dilué

Eau 51

Sucre 0.5 kg

Amaretto 0.31

Feuilles de gélatine 20 piéces trempées dans de I'eau

Chocolat au lait en poudre 0.3 kg

Biscuits militaire 3.8 kg 38 portions

Préparation
1 Fouetter la poudre a tiramisu et le lait
2 Incorporer le mascarpone, et parfumer avec I'Amaretto.
3 Faire fondre la gélatine et ajouter a la masse.
4 Délayer le sucre dans le café et parfumer avec I'Amaretto.
5 Préparer 4 bacs GN 1/1 avec une couche de biscuits militaire trempés
dans le café.
6 Ajouter une couche de 2 cm de masse. Saupoudrer de chocolat au
lait en poudre.
7 Faire une deuxieéme couche de biscuits trempés et répartir le reste
de la masse, saupoudrer de chocolat au lait en poudre.
8 Couvrir d'un film alimentaire et conserver au réfrigérateur
jusqu'au lendemain.

PCC

Stockage < 5°C

Remarque

En regle générale, il est conseillé de suivre les indications sur I'emballage.
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RUL0PA0) Boule de Berlin

Mets SN Portion
(7 A I A
Dessert ﬁ( )2 1piecea60g
Kcal Joules HC % Fibres g P% G% Digestibilité
522.6 2189.2 51.5% 2.4 52% 28.1% moyenne
Ingrédients CF
Pate levée sucrée 7 kg
Confiture aux 4 fruits 1 kg
Sucre 1 kg
Cannelle en poudre 10g
Huile comestible 21 Quantité effective pour la friture 10 |
Préparation PCC

1 Couper des pieces rondes de 60 g, les aplatir Iégérement et garder
sur un linge propre et fariner.

2 Laisser reposer 60 - 80 minutes.

3 Chauffer I'huile et frire les boules des deux cotés.

4 Laisser égoutter et farcir avec la confiture au moyen d'une machine
prévue a cet effet (voir avec le boulanger).
Passer dans le sucre /cannelle.

Remarque
Si on ne dispose pas d'une machine a farcir, on peut faire une entaille et les remplir
a l'aide d'une cuillere.

Dérivé
Boule de Berlin Farcir les boules avec 2 | de creme vanille mélangé a froid.
alavanille:

Cette créeme peut aussi étre parfumée avec du café, du chocolat,
ou du caramel.
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RULOPAN Tresse russe

Mets LEH AN Portion
. '?V“ b

Dessert ¢ ) env 80g
Kcal Joules HC % Fibres g P% G% Digestibilité
418.0 1751.7 25.1% 3.3 3.6% 9.3% moyenne

Ingrédients CF

Pate levée sucrée 7 kg

Noisettes moulues 1.5 kg

Sucre 0.75 kg

Confiture aux 4 fruits 0.2 kg

Citron 3 pieces jus et zeste rapé

Eau 0.7 1 pour humidifier la farce

Oeufs entiers pasteurisés 0.11 pour dorer

Sucre en poudre 0.3 kg

Eau 0.2 1 pour la glagure

Préparation

1 Couper la pate en quatre. Abaisser ces morceaux de pate en carré de

4 mm d'épaisseur.

2 Répartir la farce de maniere réguliere.
3 Rouler et couper en moitié dans le sens de la longeur.

4 Faire une tresse avec les 2 parties obtenues (cété coupé en haut).

5 Dorer a l'oeuf, laisser reposer 30 minutes.

6 Cuire au combisteamer a 180°C pendant environ 30 - 40 minutes.
7 Glacer les tresses encore chaudes avec le fondant.

PCC

Remarque

Cette tresse peut étre fargie avec un produit CF.

L'eau pour humidifier la farce peut étre remplacée par des pommes finement rapées.

Dérivés

Escargot aux noisettes:
Couper des tranches de 2 cm d'épaisseur sous le point 3.
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RUNO¥A Gateau aux pruneaux de Hallau

Mets % LN Portion {*J
. N A g
Dessert ¢ ) env 100 g
Kcal Joules HC % Fibres g P% G% Digestibilité
399.4 1674.0 19.8% 3.9 2.7% 6.4% bonne
Ingrédients CF
Pate levée sucrée 7 kg
Pruneaux 5 kg 3 [1/2 surgelés
Croquant:
Beurre de cuisine 0.5 kg
Farine blanche 0.5 kg
Sucre 0.5 kg
Amandes effilées 0.5 kg 4
Préparation PCC

1 Préparer 4 plaques GN 1/1 avec du papier parchemin.
2 Abaisser la péte et disposer sur les plaques.
3 Répartir les pruneaux.
4 Mélanger le beurre, la farine, le sucre et les amandes en une pate

en grumeaux. Disperser sur les pruneaux.
5 Cuire au combisteamer & 180°C pendant environ 30 minutes.

Remarque

On peut utiliser d'autres fruits surgelés ou de saison.

Les fruits peuvent étre remplacés par de la confiture.

On peut ajouter de la cannelle en poudre a la masse a croquant.

240



RUM0PEY Gateau a la raisinée

Recettes de cuisine

Mets % < @\ Portion
. (7 H

Dessert 5@2 env 150 g
Kcal Joules HC % Fibres g P% G% Digestibilité
525.7 2198.2 13.6% 0.9 2.3% 9.6% difficile

Ingrédients CF

Pate a gateau (brisée) 4.25 kg 3 |1 rouleau

Oeufs entiers pasteurisés 31

Raisinée 4 kg

Sel 0.02 kg

Cannelle en poudre 0.01 kg

Maizena 0.3 kg

Créme entiere 61

Préparation PCC

1 Préparer 4 plaques GN 1/1 avec du papier parchemin.
2 Foncer les plaques avec la pate, piquer avec une fourchette.
3 Mélanger tous les ingrédients en une masse bien lisse et verser sur

la pate (hauteur max 1.5 cm).

4 Cuire dans un combisteamer préchauffé & 220°C pendant

environ 30 minutes.
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RUMOPZA Tranche des étudiants

Mets | (ﬁfi'v\ Portion

Dessert . ),) env 120 g
Kcal Joules HC % Fibres g P% G% Digestibilité
521.8 2183.9 20.4% 3.1 2.3% 8.2% difficile

Ingrédients CF

Pate a gateau (brisée) 4.25 kg 3 |1 rouleau

Sucre 2 kg

Biscuits militaire 2 kg 40 portions, brisure

Noisettes moulues 2 kg

Eau 41

Poudre a lever 0.15 kg

Chocolat militaire 1 kg 20 portions, fondu

Confiture aux 4 fruits 0.5 kg

Cannelle en poudre

Préparation

1 Préparer 4 bacs GN 1/1 avec du papier parchemin.

2 Foncer les plagues avec la pate, piquer avec une fourchette.
3 Répartir la confiture sur la pate.

4 Mélanger les autres ingrédients et parfumer a la cannelle.

5 Verser la masse dans les bacs.

6 Cuire au combisteamer a 180°C pendant environ 45 minutes.

PCC

Remarque

Les noisettes peuvent étre remplacées par d'autres noix.
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R¥K04) Torta di pane

Recettes de cuisine

Mets % < @\ Portion
) (7))

Dessert 5@2 env 100 g
Kcal Joules HC % Fibres g P% G% Digestibilité
203.1 850.1 15.2% 12 19% 3.5% moyenne

Ingrédients CF

Pain blanc 1.5 kg du jour d'avant, en dés

Lait 51

Oeufs entiers pasteurisés 0.25 1

Citron 5 piéces jus et zeste rapé

Sucre 1 kg

Chocolat au lait en poudre 0.1 kg

Amaretto 0.25 1

Raisins secs 1 kg

Sucre vanillé 0.05 kg

Fruits confits 0.25 kg

Pignons 0.25 kg

Beurre de cuisine 0.4 kg fondu

Sel

Préparation

1 Verser le lait chaud sur le pain et conserver 1 nuit au réfrigérateur.
2 Faire mousser les oeufs, le sucre et le sel.
3 Ajouter tous les autres ingrédients et mélanger avec le pain.

4 Verser cette masse dans 2 bacs GN 1/1 munis d'un papier parchemin.
5 Cuire au combisteamer a 160°C pendant 2 heures 1/2.

PCC
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RUASY Cake (base)

Mets E
Dessert u

RN Portion
el P
&) env 100 g

Kcal Joules HC % Fibres g P% G% Digestibilité
305.2 1277.3 23.8% 0.5 3.3% 7.6% moyenne
Ingrédients CF
Mélange pour cake 6 kg 3
Oeufs entiers pasteurisés 131
Lait 131

Préparation

1 Bien mélanger tous les ingrédients en une masse sans grumeaux.
2 Verser cette masse dans 3 bacs GN 1/1 munis d'un papier parchemin.

Lisser.

3 Cuire au combisteamer a 200°C pendant 10 minutes, puis diminuer
la température a 170°C et laisser cuire encore 15 minutes.

4 Controle de la cuisson avec une aiguille ou une brochette.

5 Laisser refroidir les cakes quelques minutes dans leurs formes, puis
démouler et mettre sur une grille.

pPCC

Remarque

Cette recette de base peut étre enrichie d'une quantité d'ingrédients comme par exemple
pour les dérivés suivants:

Dérivés
Country Cake:

Cake au citron:

Cake aux fruits:

Cake aux noisettes:

Cake aux carottes:

244

Ajouter 0.6 kg de noisettes roties et moulues, ainsi que 0.6 kg
de chocolat militaire rapé sous le point 1.

Ajouter 60 g de zeste de citron et 1.2 kg de citronnat sous le point 1.
Mouiller, aprés la cuisson, avec du jus de citron.

Ajouter 1,8 kg de fruits confits marinés dans du rhum sous le point 1.

Ajouter 0.6 kg de noisettes roties et moulues et 0.6 kg de masse a
praliné sous le point 1.

Ajouter 0.75 kg de carottes rapées fines et 0.5 kg de noisettes
moulues sous le point 1.



RUM0P¥E Tranche aux fruits

Recettes de cuisine

Mets % < @\ Portion
. (7))

Dessert 5@2 env 120 g
Kcal Joules HC % Fibres g P% G% Digestibilité
244.4 1022.9 17.7% 1.0 2.2% 5.0% moyenne

Ingrédients CF

Mélange pour tranche au fruits 4.5 kg 3

Oeufs entiers pasteurisés 091

Lait 091

Pruneaux 3.5 kg 3 |1/2 surgelés

Préparation

1 Bien mélanger tous les ingrédients en une masse sans grumeaux.
2 Verser cette masse dans 3 bacs GN 1/1 munis d'un papier parchemin.

Lisser.

3 Répartir les pruneaux, ajouter selon désirs un peu de sucre et mettre

tout de suite au combisteamer.
4 Cuire a 200°C pendant 10 minutes, puis diminuer

la température a 170°C et laisser cuire encore 15 minutes.

5 Contrdle de la cuisson avec une aiguille ou une brochette.
6 Laisser refroidir quelques minutes dans leurs formes, puis
démouler et mettre sur une grille.

PCC

Remarque

On peut aussi foncer les bacs avec une pate sucrée surplombée d'une fine couche de

marmelade avant de remplir avec la masse.

Dérivés

On peut ajouter 0.2 kg de noisettes ou d'amandes moules a ce mélange.

On peut utiliser d'autres fruits surgelés ou de saison.

Pour la préparation d'un cake a I'ananas, ajouter 0.2 kg de noix de coco rapée a la masse.
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RUM0pAs) Gateau aux fruits

Mets AN Portion
Dessert E )] env 350
L ——— = g

Kcal Joules HC % Fibres g P% G% Digestibilité
709.0 2967.1 9.6% 6.3 1.5% 5.3% difficile

Ingrédients CF

Pate a gateau (brisée) 12.75 kg 3 |3 rouleaux

Noisettes moulues 0.6 kg

Pruneaux 20 kg 1/2 surgelés

Creme entiére 251

Lait 251

Oeufs entiers pasteurisés 11

Cannelle en poudre, sucre

Préparation PCC

1 Préparer 12 plagues GN 1/1 avec du papier parchemin.

2 Foncer les plaques avec la pate, piquer avec une fourchette.

3 Répartir les pruneaux.

4 Bien mélanger la créeme, le lait, la cannelle et le sucre.

5 Verser cette royale sur les pruneaux peu avant la cuisson.
6 Cuire au combisteamer a 200°C pendant environ 30 minutes.

Remarque

On peut utiliser d'autres fruits surgelés ou de saison.
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Index de recettes de A —Z

A

B

Bami GOrENG ....ceeiiiiiieei et R0807
Beignets & la viande ..........ccccoviieiiiiie i R0821
Beignets au fromage saint-galloise ............ccccccveiiiiiiiiieneenne R0821
Beignets aux épinards R0821
Beignets aux légumes.... R0821
Birchermuesli .........coooiiiiii e R0816
BlanQUELLE ... R0409
Blanquette a I'ancienne.................... R0409
Blanquette aux fines herbes............. R0409
Blanquette emmentaloise................. R0409
Boeuf bouilli .........ccceveeeiiiiiiies R0420
Bosuf braisé ........cccceevvvieviieee e, R0413
Boeuf braisé aux légumes ................ R0413
Boeuf braisé chasseur ............c......... R0413
Beeuf japonaise............... R0416
Bouillon a l'oeuf.............. R0200
Bouillon aux pois frits ..... R0200
Bouillon au fiz........ccceeviiiiiiienieennns R0200
Bouillon aux vermicelles................... R0200
Bouillon célestine ...........ccccoecvvveennnen. R0200
Bouillon aux [EQUMES ..........cuiieeiiiiee e R0200
Bouillon de viande ...........ccooeiiiiiiiiiiice e R0200
Boule de Berlin.......cccccovvvveiniiieenne R1020
Boule de Berlin a la vanille R1020
Brocoli & 1a Cre&ME.......ceeiiiieiiieiie e R0600
Brocoli & 1a VAPEUT........c.vviiiiiiieiiee e R0600
C

Café QU [AIL......eeiieei e R0100
Cake (base)................ R1026
Cake au citron............. R1026
Cake aux carottes ...... R1026
Cake aux fruits ........... R1026
Cake aux noisettes..... R1026
Carbonnade ............... R0410
Carottes a la creme.... R0600
Carottes a la vapeur ... R0600
Chili con carne............ R0406
Chocolat au lait........... R0101
CROUCTOULE ...ttt R0607
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Chou-fleur 218 CrémMe.........oooviiiiiiiiie e
Chou-fleur a la vapeur
Choux de Bruxelles @ la vapeur ........ccccccceevieeeiiiieeeiiieeene
ChOUX FOUQES ..vvviiiie ettt ettt n e e
Choux-raves a la creme ....................
Choux-raves a la vapeur ..................
Citronnade........ccceevvveveiiiieeeiiee e
Civet e,
Civet chasseur.............
Civet de cerf grisonne
Civet de lapin jurassienne .................
Compote d’abricots .........cccccceeruvnneen.
Compote de baies .......
Compote de fruits........
Compote de péches ....
Compote de poires.......
Compote de pommes......

COMPOLE AE PrUNCAUX ...ceeiuvvieererieeeeitieaeaiteeeeaieeeesneeeeasnaeeeas
Compote de rhubarbe
Coquillettes tricolore........
Cornettes glaronnaise
COMMEIES ...t
Cotes de bettes @ la Créme........ccooviiiiieiiieiiiie e
Coétes de bettes a la vapeur
Country Cake .......cceovvvveiiiieeeiiieees

Courgettes @ 1a VAaPEU .........cooviiiiieiie et
Créme (a base de farine)........ccccceviiieeiiiiin s
Créme au chocolat
Creme aux fruits...........

Créeme caramel.......cccocevvieienienenns
Créme de tomates au riz
Créme de tomates aux champignons
Creme de tOMAateS........ooviueeeeiiiee e
Créme de volaille (base)...........c........

Créme de volaille au curry.................

Creme de volaille aux [égumes
CreME AESSEIT....uuiiiiiiee ittt e e e e e
CrEME MOCCA ....eveeeeieiieeesiiieeeeeeeeessneeeeestaeeesastaeeesneeeesssaeees
Creme thurgovienne au cidre doux ..
CroQtes appenzelloise.......cccccceeennes
CroGtes au fromMage.......cooovrvieiriie et
Croltes aux champignonS.........ccccoccvvivieei e
Cro0tes dorées.......cccevvvvvveeeeeeeennnns

Crodtes valaisanne

D
Daube SOIEUIDISE ......oeeieiiieeeeee et

R0O600
R0600
R0600
R0606
R0O600
R0600
R0104
R0417
R0417
R0417
R0417
R1005
R1005
R1005
R1005
R1005
R1005
R1005
R1005
R0514
R0825
R0514
R0O600
R0600
R1026
R0O600
R0201
R1010
R1010
R1010
R0201
R0201
R0201
R0201
R0201
R0201
R1010
R1010
R1011
R0812
R0811
R0813
R0818
R0812

R0418
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E

Emincé (base de sauce ala Ccréme) ........cccceevvvveviieeeiiiieenne R0401
Emincé (base de sauce brune).........ccccccccevviiiiiieeceeiiciiieeeen, R0400
EMINCE @u PaPIKa.......ceveiiiiieiiiiiie e R0401
Emincé aux champignons ................ R0401
Emincé aux fines herbes.................. R0401
Emincé aux légumes..........cccceeeeneee. R0401
Emincé aux poivrons...... R0400
Emincé bernoise..........cccoovvvieninnns R0400
Emincé de volaille au curry .............. R0402
Emincé mexicaine ...... R0400
Epinards a la créeme ... R0609
Epinards a la vapeur ...... R0609
Escargot auxX NOISEES ..........uvviiiieiiiiiiieiee e R1021
F

Farce a vol-au-VeNt ..........cooiuiiieiiiiee e R0822
Fenouil a la créme R0600
Fenouil & 18 VAPEUN ..........ccoiiiiie e R0600
Filets de féra JUCEIrNOISE .........coeeviiiiiiiiee e R0452
Filets de féra neuchateloise ..............cccvcvieicniennne. R0453
Filets de poisson a la sauce au safran R0455
Filets de poisson bonne femme..........cccccoooeeeiiiii e, R0455
Filets de poisSON fritS........ccoiiiiiiiii e R0451
Filets de poisson genevoise............. R0455
Filets de poisson panés.................... R0450
Filets de poisson zougoise................ R0455
Fondue appenzelloise ...................... R0814
Fondue aux champignons................ R0814
Fondue aux tomates............cccceeevveeenne R0814
Fondue fribourgeoise (moitié-moitié) R0814
Fondue militaire..........cccoovvevieiiveennenns R0814
Fondue valaisanne..............ccccccconee. R0814
Fromage d'ltalie au four .........cccoovvinriiie e R0415
G

Galettes de pommes de terre au fromage..........ccccceeevveennnen. R0508
Galettes de pommes de terre aux poireaux R0508
Galettes de pommes de terre et lardons ................ R0508
Gateau & 12 raiSinée .........cccoovveriiiiiiceee e R1023
Gateau aux fruits..........ocveeevinieennne. R1028
Géateau aux pruneaux de Hallau R1022
Goulache de boeuf au paprika.......... R0408
GOUIACNE ... . R0901
Gratin d’aubergines méditerranéenne. ..........ccccoceveeevcireennneen. R0604
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Gratin d’aubergines provengale..........cccoccovviiiiiiiieee e
Gratin dauphinois
Gratin de brocoli aux fines herbes..........occcvieiiiiiiii,
Gratin de brocoli et graines .........ccccveeeeei i
Gratin de brocoli..........ccccccevveeiniinnee.

Gratin de chou-fleur au curry
Gratin de chou-fleur aux fines herbes ....................
Gratin de chou-fleur et graines..........cccoccvveevnvieenns
Gratin de chou-fleur..........ccccceiiiiie,
Gratin de courgettes méditerranéenne
Gratin de courgettes provencale ............cccceevvveeenne
Gratin de pates.......cccevevveeeeiiiieeenns
Gratin de POISSONS .......ccuvviiiiiee i
Gratin de poivrons méditerranéenne.........................
Gratin de poivrons provencale
Gratin de polenta végétarien .............

Gratin de POIENtaA..........ovvriieeeiiiiee e

Gratin de pommes de terre aux épinards .............cccceeevriveenne
Gratin de pommes de terre aux PoireauX .........ccceeeeevvvveerennn.
Gratin de pommes de terre et lardons.....................

Gratin de pommes de terre et tomates
Gratin de ratatouille méditerranéenne
Gratin de roMaNESCO .....ccevviiiiieeeiiiiiiiee e
Gratin de romanesco aux fines herbes
Gratin de romanesco et graines ..........coccveeevrveeeens

Gratin de tomates méditerran€enne...........ccceecvevesiveeeesineeenns

H

HATICOIS SECS....coiiieiieee ettt
Haricots verts a la creme...................
Haricots verts a la vapeur

173

Jambon €N CrOOe..........cccuiiiiiiiiieic e
JAITEL 08 POIC .eviiiiiieeeitet ettt
Jarret de porc gremolata ...........oeevviiuiiiiiieeiiiiiee e

K
KNOBPTI e

L

Lasagne al fOrn0..........euvieeiiiiiiie e
Lasagne aux épinards et ricotta
Lasagne aux légumes ......................
Lentilles du Malcantone.....................

R0603
R0510
R0602
R0602
R0602
R0602
R0602
R0602
R0602
R0604
R0O603
R0800
R0454
R0604
R0603
R0802
R0802
R0510
R0510
R0510
R0510
R0604
R0602
R0602
R0602
R0604

R0O605
R0600
R0600

R1001
R0411
R0411

R0O515

R0801
R0801
R0801
R0826
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M

Y= Vo= o o PP PPPPPNt R0514
Macaroni des alPages ......c.uveviieiiiiiiiiiiee e R0806
Mah-MEE ... R0O809
Maluns.........coeeeeiieennn R0502
Mayonnaise a I'ail....... R0300
Mayonnaise au curry R0300
Mayonnaise au S€ré..............ccceeenee. R0300
Mayonnaise aux fines herbes R0300
Mets aux spaetzli R0515
Mets chinois ............... R0404
Minestrone ................. R0203
MOUSSAKA .......cceeieieieieee e R0801
N

NAST GOIENQ ...veeeiiiiiee ettt R0807
Navets a la creme R0600
Navets a la vapeur R0600
NOUIIES <., R0514
(0]

Ofetori (purée de pdt au lard) .........cccoevvvveeiiieeinie e R0507
Omelette sSOUfflée aUX CEMSES ....uuviieiiiiiiiieiiee e R1006
P

Paella ... R0808
Papet vaudois................. R0902
Pate a gateau (brisée).... R1000
Pate a pain................. R1001
Pate a pizza ............... R1002
Pate levée sucrée....... R1003
Pates alimentaires...... R0514
Paupiette de boeuf...... R0411
Piccata d’aubergine.... R0419
Piccata de dinde ........ R0419
Piccata d€ POIC.......uuiiiiieiiiiiiiiiee et R0419
Pizza d€ MaliS.....ccooiiiiiiicccccce e R0511
Plain in Pigna (roesti) R0509
Poireaux a la créeme ....... R0600
Poireaux a la vapeur R0600
Polenta teSSINOISE ....ccoeeee e R0512
Polenta........ccococviiiiiiiin R0511
Pommes de terre a la ciboulette R0504
Pommes de terre croquettes............ R0508
Pommes de terre duchesse ..........covvveeeiiiieeeiiie e R0508
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Pommes de terre en robe.........ccooveeiriiiiciiieee e
Pommes de terre en sauce acidulée
Pommes de terre en sauce au curry
Pommes de terre en sauce au paprika........c.ccceecvvvvreeeeeninnns
Pommes de terre en sauce aux fines herbes...........
Pommes de terre en Sauce ..........ccceeeviieeenieeeennne
Pommes de terre nature...................

Pommes de terre persillées...............

Pommes de terre rissolées au lard
Pommes de terre rissolées aux oignons..................
Pommes de terre riSSol€es.........ccccevvvviieieeeeeeniins
POrAge. ...
Potage (purée) aux Iégumes .......cccceeeevvcvviieeeeeenenns
Potage asiatique aigre-piquant............cccccceeeeeriinneen.
Potage au Pain .........ceeeeiiieniiiee e
Potage aux flocons d'avoine (bouillie) .....................
Potage aux flocons d’avoine et petits légumes
Potage de semoule et Iégumes
Potage de semoule et poireaux
Potage de semoule
Potage des Grisons
POt-AU-TEU. ...
Potée argovienne
Potée du diable ...........
Potée zurichoise..........
Poulet aigre-doux
Purée de pommes de terre au jambon ............ccccceeviieennnen.
Purée de pommes de terre au safran.......................

Purée de pommes de terre aux épinards
Purée de pommes de terre gratinée.............ccccouvee...

Purée de pommes de terre........ocovveviiieiiiiee e

Q

QUIChe au froMage ........eviiiiiieiiiie e
Quiche aux brocaoli.......

Quiche aux épinards
Quiche aux oignons et fromage
Quiche aux oignons schaffhousoise...........ccccceveeiiiiiiiieneen.
QUIChE lOITaINE ....eeiieeec e

R

RACIEHE ...
Ragolt QUX POIVIONS ......evviiiiiiieiiiiee et
RagOUt DEIMOISE ......eeviviiiiiiieee e
Rago(t mexicaine

R0503
R0506
R0506
R0506
R0506
R0506
R0504
R0504
R0505
R0505
R0505
R0817
R0206
R0202
R0207
R0205
R0205
R0201
R0201
R0201
R0204
R0900
R0904
R0403
R0903
R0405
R0507
R0507
R0507
R0507
R0O507

R0815
R0815
R0815
R0815
R0820
R0815

R0819
R0407
R0407
R0407
R0407
R0815
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Ratatouille
Ravioli
RIpPli €L 1ard ..o
RISI-DIST ...t
Risotto au safran ........c.ccccoeeevvveneennn.

Risotto aux champignons.................

Risotto aux épinards.............cccveee.....

Risotto aux tomates....
RISOO ...
Rispor (riz et poireaux)
Riz aux [égumes.........ccccovevvinieennnn
Riz créole ...................
Riz oriental .................
Riz pilaf .........cccvernee.
Raesti au potiron.........
Raesti bernoise...........

Romanesco a la creme
Romanesco a la vapeur
ROt 08 POIC.cciiiiiiiiiiiic et
ROt haCh@ au foUr.........ceiiiiiiiieee e

S

Salade d’'hariCots...........euiiiiiiiiie e
Salade de betteraves rouges ...........

Salade de carottes ..........cccceveennee.

Salade de choux blancs....................

Salade de choux rouges...................

Salade de fromage végétarienne
Salade de fromage
Salade de mais ..........

Salade de pates ........ccccccvveeeviiiinnenn.

Salade de pommes de terre..............

Salade derizau curry ......cccccvvennnee.

Salade de viande et fromage ...........

Salade mélée d'automne...........c.vvvviieeeiiiiiiiieee e
Salade MEIEE d'EtE.......cccueiiiiiiieeie e
Salade mélée d’'hiver...........ccoeevneee.

Salade mélée de printemps
SAUCE A 1A CrEME ...
Sauce a salade frangaiSe .........ccvvvvvieeeiiiiiiiiiee e
Sauce a salade italienne
Sauce al tonNNO .....ccveeeviiieeeiiiiiee e,

Sauce all’arrabiatta...........ccccoevuiviiiiee e
Sauce alla POMA........oooiiiiieiiiee e
Sauce alla PULANESCA ........ceevuiiieiiiiee et
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Sauce au vin rouge

Sauce aux champignons

Sauce aux oignons
Sauce béchamel....
Sauce bolognaise..
Sauce brune..........
Sauce carbonara...
Sauce chassedr.....
Sauce cocktail .......
Sauce curry ...........
Sauce Mornay .......
Sauce moutarde....
Sauce poivrade .....
Sauce rémoulade ..

Sauce tomate a la mexicaine ............

Sauce tomate ........

Saucisson en croQte........ccceeeeeeereennee.

Séré a la banane et noix de coco

Séré aux baies ......
Séré aux poires .....
Séré aux pommes
Soufflé au pain et fr
Soupe du chalet
Spaghetti...............
Spareribs..............

omage de I'Appenzell ..........ccoeevvennnnennn.

Steak de porc baloiSe..........eeviiiiiiii

T

Thé a I'écorce de fruits

Thé a la menthe ....
Thé a la verveine...

Thé au cynorrhodon ....

Thé au tilleul..........
Thé aux cerises.....
Thé froid.................
Thé noir......ccccuueeee.
Tiramisu.................
Toast Hawaii..........

Tomates aux fines herbes ...,

Torta di pane..........
Tranche aux fruits
Tranche de polenta

Tranche de semoule auX fruitS SECS.........cceeeeeeeeiiiiiiiiiieeeeeens

Tranche de semoule aux légumes ...
Tranche de semoule et tomates........

Tranche de SEMOUIE.........cooiiiiiiiiiiee e
Tranche des GtUIANTS ..........eeeieei e

Tresse aux lardons

R0304
R0306
R0304
R0305
R0803
R0304
R0804
R0304
R0301
R0308
R0305
R0304
R0304
R0302
R0307
R0307
R1001
R1012
R1012
R1012
R1012
R0824
R0208
R0514
R0412
R0905

R0103
R0103
R0103
R0103
R0103
R0103
R0102
R0102
R1013
R0812
R0608
R1025
R1027
R0513
R0513
R0513
R0513
R0513
R1024
R1004
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TreSSE DEIMOISE.....ccvvvviiiiiieieiiieieieeeeeeereeeeereerereerereeeerrererereeeaee, R1004
TIESSE TUSSE ...eivieeeet et e e e e e et e et e e e et e e e et eeean R1021
\%
VINAIGIETE ... R0303
w
V4
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Index de recettes par groupe

1
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Boissons

Café au lait .......
Chocolat au lait.
Citronnade.........

Thé a I'écorce de fruits.....

Thé a la menthe

Thé a la verveine.........

Thé au cynorrho
Thé autilleul.....
Thé aux cerises
Thé froid ...........
Thé noir ............

Soupes

Bouillon a I'ceuf.
Bouillon au riz...

Bouillon aux légumes ..

don ....

Bouillon aux Pois fHtS........ooiiiiiiiiiiieeeeeiieee e
Bouillon aux vermicelles..........ccoccvevviiiiiiniiiiiene e

Bouillon célestin

€

Bouillon de viande ..............cceeeeeeenn

Creme (a base de farine)
Créme de tomates au riz
Créme de tomates aux champignons

Créme de tOMALES......uvvvvvvrerriererrrerererererererreereeereens

Créme de volaille (base)...........c........
Creme de volaille au curry.................
Creme de volaille aux légumes .........

Minestrone........

Potage (purée) aux [EgUMES ........c.oeeevivieeiiieee e

Potage asiatique aigre piquant

Potage au pain .

Potage aux flocons d’avoine (bouillie) ..........cccocvveeeriiiiennnen.
Potage aux flocons d’avoine et petits légumes......................

Potage de semo
Potage de semo
Potage de semo

ule et légumes
ule et poireaux
UL e

Potage des GrSONS ......cciiieiiiiiiiiiiie e

Soupe du chalet

R0100
R0101
R0104
R0103
R0103
R0103
R0103
R0103
R0103
R0102
R0102

R0200
R0200
R0200
R0200
R0200
R0200
R0200
R0201
R0201
R0201
R0201
R0201
R0201
R0201
R0203
R0206
R0202
R0207
R0205
R0205
R0201
R0201
R0201
R0204
R0208
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Sauces

Mayonnaise a l'ail....... R0300
Mayonnaise au curry .. R0300
Mayonnaise au SEré...........ccceevuveee.. R0300
Mayonnaise aux fines herbes R0300
Sauce a la créme R0305
Sauce al tonno ........... R0307
Sauce alla poma............. R0307
Sauce alla PUtANESCA .......ceveiireieeiiieee e R0307
Sauce all'arrabiatta...........ccccooeiiiiiiiiie e R0307
Sauce au Vin rouge ........cccceeeevueneeee. R0304
Sauce aux champignons R0306
SAUCE AUX OIGNONS .....eiiiiiieee ettt e e e e e et e e e e e e eeneneeeaaeaeaannes R0304
Sauce béchamel.........cooooiiiiii R0305
Sauce brune............... R0304
Sauce chasseur.......... R0304
Sauce cocktail ............ R0301
Sauce Curty ................ R0308
Sauce Mornay ............ R0305
Sauce moutarde......... R0304
Sauce poivrade .......... R0304
Sauce rémoulade ..........cccceeevereennee. R0302
Sauce tomate a la mexicaine R0307
Sauce tomate.........cccoeeeeiieii. R0307
VINAIGIEIE ... R0303
Mets de viande

Blanquette a I'anCienne ...........cccoeeveeiiiiiiiee e R0409
Blanquette aux fines herbes R0409
Blanquette emmentaloise................. R0409
Blanquette.................... R0409
Beeuf bouilli R0420
Boeuf braisé R0413
Beeuf braisé aux légumes ................ R0413
Boeuf braisé chasseur ...................... R0413
Boeuf japonaise .........ccocvveeviieiennnnen. R0416
Carbonnade R0410
Chili CON CAIMNE.....ciieiee e R0406
CIVEBL ettt R0417
Civet chasseur................ RO417
Civet de cerf grisonne R0417
Civet de lapin jurassienne .........ccocveeeviiiieiiieee e R0417
Daube SOIEUIOISE .......ccoeeiiiiiiiiiiie et R0418
Emincé (base de sauce a la creme) R0401
Emincé (base de sauce brune)...........ccccveveeeeeninns R0400
EMINCE QU CUITY .. R0402
EMINCE au PapriKa........ccouvierieeiiieiiieniiiesiee e R0401
Emincé aux champignons ..........cccccoccivieiiee i R0401
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Emincé aux fines herbes .........cccovviiviiiii
Emincé aux légumes
Emincé aux poivrons
EMINCE DEINOISE.......coviiiiiiiiiiie e
Emincé mexicaine ...........
Fromage d’ltalie au four
Goulache de beceuf au paprika
Jarret de POrc .......coeeevivvieiiieeeciieeen,
Jarret de porc gremolata ...................
Mets Chinois ........cccceeviiiiiiiiiie
Paupiette de baeuf.......
Piccata de dinde .........
Piccata de porc............
Potée du diable ...........
Poulet aigre-doux ........
Ragodt aux poivrons ...
Ragodt bernoise...........
RAgOUt MEXICAINE.....cceiiiiieiiiiiee et

Rippli et lard
Roti de porc
Roti haché au four
SPAre rfibS oo

Mets de poisson

Filets de féra IuCernoiSe ..........ccuevveeeiiiiiiiiieee e
Filets de féra neuchateloise
Filets de poisson a la sauce au safran
Filets de poisson bonne femme
Filets de poisson fritS.........ccccccvveennee.
Filets de poisson genevoise .............
Filets de poisson panés.....................
Filets de poisson zougoise.................
Gratin de POISSON ...cceeeiiiciiiiiiie et

Féculents

CoquIllettes triCOIOrE .......cuvvii it
COMMELES ...ceiiiieieiieieeeeeeeeeeee ettt eeeeeees
Galettes de pommes de terre au fromage................
Galettes de pommes de terre aux poireaux
Galettes de pommes de terre et lardons ..................
Gratin dauphinois .........cooviiieiiiiie e
Gratin de pommes de terre aux épinards .............occeeevineeenne
Gratin de pommes de terre aux poireauX .........cccceeeveveveeeennn
Gratin de pommes de terre et lardons............cccceevvieeeeninenn.

R0401
R0401
R0400
R0400
R0400
R0415
R0408
R0411
R0O411
R0404
R0411
R0419
R0419
R0403
R0405
R0407
R0407
R0407
R0407
R0O605
R0414
R0415
R0412

R0452
R0453
R0455
R0455
R0451
R0455
R0450
R0455
R0454

R0514
R0514
R0508
R0508
R0508
R0510
R0510
R0510
R0510
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Gratin de pommes de terre et tomates
KNOEPFI v
1Y F= o= 1] o | R TP PRPPPRP

Mets aux spaetzli
NOUIIIES ...vvvvviiviriiiiiviiiiiviievevevevaieiaenns
Ofetori (purée de pdt au lard) ...........
Pates alimentaires...........ccccceveeerenns
Plain in Pigna (roesti)
Polenta tessinoise ..........
Polenta......ccccceeei
Pommes de terre a la ciboulette.......
Pommes de terre croquettes............
Pommes de terre duchesse .............
Pommes de terre en robe.....................
Pommes de terre en sauce acidulée
Pommes de terre en sauce au Curry ..........ccce.......
Pommes de terre en sauce au paprika.........cccccceeeeveeeeenninennnn
Pommes de terre en sauce aux fines herbes.............ccccee.
Pommes de terre en sauce
Pommes de terre nature...................
Pommes de terre persillées
Pommes de terre rissolées au lard...........cccooviiiiiiieiiniiieenn.
Pommes de terre rissolées aux oignons
Pommes de terre riSSOlées........cccccvvvvviviiieeeeeninnns

Purée de pommes de terre au jambon............ccccceeviieiieeninen.
Purée de pommes de terre au safran...........ccccevvveeeiniieens
Purée de pommes de terre aux épinards
Purée de pommes de terre gratinée
Purée de pommes de terre..................
RISI-DISi..uvvvviiiiiiiiiiiiiiiiiiirinans
Risotto au safran ............cccceeeeeeennes
Risotto aux champignons.................
Risotto aux épinards...
Risotto aux tomates....
RISOtO ....eeveiiiieeeiiieees

RISPOr (MZ €1 POIrCAUX) ...co.vvveeiiiiie et ettt
RiIZ QUX [EQUMES ...ttt
Riz créole

Spaghetti..........cccce....
Tranche de polenta
Tranche de semoule aux fruitS SECS........cvvvvvvvrieieieieieieieieeeenns
Tranche de semoule aux [EQUMES .........cccveviiiieiiiieeeiiiiees
Tranche de semoule et tomates
Tranche de SEMOUIE............cevvvveieieieieieiiieeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeneees
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Légumes

Brocoli a la créeme........
Brocoli & la vapeur.......
Carottes a la creme......
Carottes a la vapeur ....
Choucroute..................
Chou-fleur a la créeme.......

Chou-fleur a la vapeur...........cc..........

Choux de Bruxelles & la vapeur .........ccccoceevieeeiiiiec e
ChOUX FOUQJES ...eeieiieeieiiieee ettt e a e
Choux-raves a la créeme
Choux-raves a la vapeur
Cotes de bettes ala Créme.......ccooveveeeeiiie e
Cotes de bettes @ la vapeur...........cceeeeiiiieiiee e
Courgettes a la vapeur
Epinards a la créeme ........
Epinards a la vapeur ...
Fenouil & la créeme......
Fenouil & la Vapeur......cccccevveeee i
Gratin d’aubergines méditerranéenne......................
Gratin d’aubergines provengale............c.cccoecvvvennnen.
Gratin de brocoli aux fines herbes
Gratin de brocoli et graines ...............

Gratin de brocoli...........cccoccvveeinineenns

Gratin de chou-fleur au Curry.........cccccceeeeeniiieneenn.

Gratin de chou-fleur aux fines herbes ....................

Gratin de chou-fleur et graines..........cccocvveeinneeenns

Gratin de chou-fleur..........ccuueiiiii e
Gratin de courgettes méditerranéenne...........cccceevvveeeennnennn
Gratin de courgettes provencale ............cccceevvveeenee

Gratin de poivrons méditerranéenne
Gratin de poivrons pProvengale ...........cccocccveevivvesiiieeeiiieeens
Gratin de ratatouille méditerranéenne
Gratin de romanesCo .........cccceeeeeiiuiiiiieee e
Gratin de romanesco aux fines herbes
Gratin de romanesco €t graines .........cccovvveeeriivveeriveeesnnneen
Gratin de tomates méditerranéenne
HariCots SECS.......ccvvivviiiiiiieiiiieee
Haricots verts a la créme.................
Haricots verts a la vapeur..................
Navets alacréeme .......cccoccvevvcnneennnen
Navets a la vapeur ......
Poireaux a la creme ....
Poireaux a la vapeur ...
Ratatouille ........cccccooiiiie,

Romanesco a la creme......................

ROMAaNESCO A 1a VAPEUT.......cccoviiiiiiiiiee et
Tomates aux fines herbes ...

R0600
R0O600
R0600
R0600
R0O607
R0600
R0600
R0O600
R0606
R0600
R0O600
R0600
R0600
R0O600
R0609
R0609
R0O600
R0600
R0604
R0O603
R0602
R0602
R0602
R0602
R0602
R0602
R0602
R0604
R0O603
R0604
R0603
R0604
R0602
R0602
R0602
R0604
R0605
R0O600
R0600
R0O600
R0O600
R0600
R0O600
R0601
R0600
R0O600
R0O608
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Salades et sauces a salade

Salade d’'hariCots..........uuuiiiiiiiiiiiieee e R0O704
Salade de betteraves rouges R0702
Salade de carottes ........ccccccevvuvnnen. R0O700
Salade de choux blancs.................... R0703
Salade de choux rouges................... R0703
Salade de Mais ......cccccovveeeeiinieennnee. R0701
Salade de PAES .......vvieiieie e RO707
Salade de pommes de terre .........oevveeeiiiiiiiieee e R0O705
Salade derizau curry .........ccueeenneee. R0O706
Salade mélée d’automne R0O712
Salade MEIEE A'ELE.......cccueie e R0711
Salade MEIEE A'NIVET ........ceiiiiiiieiie e R0713
Salade mélée de printemps R0O710
Sauce a salade frangaise.................. R0708
Sauce a salade italienne................... R0709
Repas secondaires

Bami GOMENQ ...eeeiiiiiieiiiiie et R0807
Beignets a la viande ...........ccc......... R0821
Beignets au fromage saint-galloise .. R0821
Beignets auxX épinards..........cccceevvieeniiee e R0821
Beignets aux [EQUMES ........cc.eviiiiiiiiiiiee e R0821
BirchermuUesli ..........ccccoviiveiiiniennnnn. R0816
Cornettes glaronnaise ...........cc......... R0825
Crodtes appenzelloise...........c.......... R0812
Crodtes aux champignons................ R0813
Cro(Qtes au fromage R0811
Crodtes dorées........... R0818
Crodtes valaisanne..... R0812
Farce a vol-au-vent R0822
Fondue aux champignons................ R0814
Fondue aux tomates............ccceeeee.... R0814
Fondue appenzelloise R0814
Fondue fribourgeoise (moitié-moitié).... R0814
Fondue militaire.........ccccooeecvvvieneeeninns R0814
Fondue valaiSanne ..o R0814
Gratin de PALES.....coiuiieeiiiiie e R0800
Gratin de polenta végétarien R0802
Gratin de polenta...........ccccceevvveennee R0802
Jambon en Crolte.........oooviiiiiiiie e R1001
Lasagne al forno........cocceveiiiiiiiiii e R0801
Lasagne aux épinards et ricotta R0801
Lasagne aux légumes ..................... R0801
Lentilles du Malcantone...........cceovviviiiiieeeeeiiiiiiiee e R0826
MBRN-MEE ... R0O809
Macaroni des alPages ......cccvevveeiiiiiiiieiiee e R0806
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MOUSSAKA ...ttt
Nasi Goreng
Paella ..o
Piccata d'auberging..........ccccoeviiiieiii i
Pizza de mais..............

Porridge........ccccceeeeenne

Quiche au fromage.......

Quiche aux brocali.......

Quiche aux épinards
Quiche aux oignons schaffousoise ...
Quiche aux oignons et fromage ........
Quiche lorraing .........uvvvevvvevvvevereininnnns
Raclette .........ccveeenee.

Ramequin
Ravioli.......ccccoevvieennnen.
Raesti au potiron..........
Reesti bernoise.............
Reesti valaisanne
Raesti végétarien
Salade de fromage végétarienne
Salade de fromage..........cccceeeveeenne

Salade de viande et fromage.........ccccceveeeiiiiiiiieie e,
Sauce bolognaiSe.........coociiiiiiiiie
Sauce carbonara.........

Saucisson en crolte
Soufflé au pain et fromage de I'Appenzell ...........cccccoeennene
TOASE HAWAII....ccoiieieiiiiiii e

Potées

GOUIACNE ..o
Papet vaudois
POt-AU-TEU. ...
POtEE argoVIENNE .....cccueiiiiiiiie it
Potée zurichoise..........
Steak de porc baloise

Pates et dessert

Boule de Berlin a la vanille
Boule de Berlin.......ccoceeeeevvivevieeneenn,
Cake (base).................

Cake au citron..............

Cake aux carottes .......

Cake aux fruits ............

Cake aux noisettes
Compote d’abricots
Compote de baies........

Compote de frUILS ...oeeeeiiiciiee e

R0801
R0807
R0808
R0419
R0511
R0817
R0815
R0815
R0815
R0820
R0815
R0815
R0819
R0815
R0823
R0805
R0805
R0805
R0805
R0810
R0810
R0810
R0803
R0804
R1001
R0824
R0812

R0901
R0902
R0900
R0904
R0903
R0905

R1020
R1020
R1026
R1026
R1026
R1026
R1026
R1005
R1005
R1005
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Compote de péches R1005
Compote de poires R1005
CompPOote de POMIMES ....cciieiiiiiiiiiiiee ettt R1005
COmMPOte A€ PrUNEAUX......eeeieiiiiiriiieeeeeeeiitrereeeeeeseirrareaaeeeeenns R1005
Compote de rhubarbe ...................... R1005
Country Cake .........occuvveeiieeiiiiiiieen, R1026
Créme au chocolat........................... R1010
Créme aux fruitS......ccoeeeeevvviviieeeeeenns R1010
Créme caramel..........cccccceeeeeeinnnn. R1010
Créme dessert.......cccceeeveeeieieeennnnne... R1010
Créme MOCCA........cevvveeeeereeiiriiieeeeeneans R1010
Creme thurgovienne au cidre doux R1011
Escargot aux noisettes..........ccccceeeeenns R1021
Gateau a la raisinée R1023
Gateau aux fruits..........ccoeeeeeeeeenl. R1028
Géateau aux pruneaux de Hallau....... R1022
Omelette soufflée aux cerises.......... R1006
Pate & gateau (DriSEE) ........cceviiiiieieiie e R1000
PAtE @ PN ..eeiiiiiciieee e R1001
Pate a pizza ............... R1002
Pate levée sucrée R1003
Séré ala banane et NOiIX de COCO........ccevvvvviiiiiieiiiiieiieeeee, R1012
SEré QUX DAIES .....cevveiiii e R1012
Séré aux poires.......... R1012
Séré aux pommes R1012
TIFAMUSU ©evieeieeeette et e e e e e e e e e e e e e e e eraaeeeeaeeees R1013
TOMA i PANE ... R1025
Tranche aux fruitS...........ccceeeeeeeriinnn. R1027
Tranche des étudiants R1024
Tresse aux lardons R1004
Tresse bernoise........... R1004
TIESSE TUSSE ..eietieeeeie et e e e e e e e et e e e e e eeas R1021
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