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Les repas dans les
etablissements de santé et
medico sociaux : les textures
modifiées, 150 recettes

Retours d’expérience

Les établissements de santé et médico-sociaux accueillent une population hétérogene présentant de
multiples pathologies. Une partie plus ou moins importante de cette population requiert des textures
adaptées a leurs capacités d’alimentation. Il convient de lui proposer une alimentation en phase avec
ses besoins tout en alliant la notion de « plaisir ».

Ce document présente 150 recettes mises en place et éprouvées par des établissements. Il compléte
le guide de 'ANAP « Les repas dans les établissements de santé et médico-sociaux : les textures
modifiées, mode d’emploi » qui a pour objectifs de :

e présenter les différentes pathologies ou accidents de la vie qui nécessitent de modifier les
textures alimentaires des patients ;

e décrire les différentes textures qui peuvent étre mises a leur disposition ;

o identifier les impacts liés a la mise en place de textures modifiées (amélioration de I'état
nutritionnel, colt de la restauration, processus de production, de distribution).

Contacts :

Dominique Talandier, ANAP
dominique.talandier@anap.fr

Marie-Dominique Lussier, ANAP
marie-dominique.lussier@anap.fr
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Les entrées

Velouté de légume

Recette de (‘établissement) :

Une création de (nom) :

CLINIQUE SAINT-YVES DE RENNES

Famille :

Potage

Quantité
pnette en ar

Nom de larecette :

Velouté de [égumes

Pour 10 personnes

Ingrédients Quantité Unité

. . Eau 2000 ar.
Elément(s) de base : Légumes a potage 1200 gr.
Elément(s) complémentaire(s) - Lait 1/2 écrémé en poudre 300 gr.
Elément(s) de liaison : Flocons de pomme de terre 100 qar.

. . L Fromage fondu a 45% de MG 170 ar.
Elément(s) réhausteur(s) de godt : Beurre 100 or.
Elément(s) d'assaisonnement : Sel et poivre pm
Elément(s) de présentation :

Poids a servir par portion adulte :

Traitement, progression de
I'élaboration :

potage mixé.

Préparer le potage : cuire les Iégumes dans I'eau. Les mixer. Prélever 320 ml de

Ajouter les flocons de pommes de terre, le fromage fondu, le lait demi écrémé en
poudre et le beurre.
Bien mixer le tout.

Préconisations pour le
conditionnement et la présentation
(dressage) :

Ustensiles ou matériels spécifiques
utilisés :

Mettre 1ine X

. a | e haché X
Cette recette peut convenir pour h l e mouliné X%
c le mixé X
d | e lissé X
le | 3 liaison chaude X | |
I | a liaison froide X | |

Intérét de cette recette sur le plan de la

satisfaction patient :

Sur le plan de I'lmpact économique :

P_rqtidr-\_s (ar) 15lar

Indications nutritionnelles par portion Linides (ar ) 17{ar

de 100 gr Glucides (ar) 26lar

ar. Sodium (ar) 396lar

Kcalaries 3211Kc

ol rtlacette existe-t-elle en produits e (o e réponse positive, indiquer :

prét a I'emploi ?

Fournisseur :

Appelation du produit :

Conditionnement : [eHT |

Autre information :

Libarté « Egalité = Fraternité
REPUBLIGUE FRANGAISE
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Creme de champignon

Recette de (‘établissement) :

Une création de (nom) :

HOPITAL ST JOSEPH de MARSEILLE
Annick LAURENT

Famille : Plat de léegumes
Nom de la recette : CREME DE CHAMPIGNONS Pour 10 personnes
Ingrédients Quantité | Unité
Elément(s) de base : Champignons de Paris 1000 ar.
Elément(s) complémentaire(s) : Lait demi-écrémé liquide 1500 ml
. . Beurre 100 ar.
Elément(s) de liaison : -
) Farine 100 gr.
Elément(s) réhausteur(s) de godt :
Elément(s) d'assaisonnement :
Elément(s) de présentation :
Poids & servir par portion adulte : 250 | ar. |
Laver et couper les champignons en lamelles.
Faire cuire les champignons dans une poéle avec 50 grammes de beurre pendant 5
Traitement, progression de minutes.
I'élaboration : Mélanger la farine et le lait.
Faire épaissir a feu doux en agitant avec un fouet : on obtient une "fausse béchamel".
Mixe
Préconisations pour le
conditionnement et la présentation
(dressage) :
Ustensiles ou matériels spécifiques
utilisés :
Mettre nine X
X a | e haché X
Cette recette peut convenir pour : b | e mouliné X
c l e mixé X
d lelissé

I.F_LaJ.ia.iso.n_nhal.Ld.e I X ]
f | 3 liaison froide | X ]

Intérét de cette recette sur le plan de la
satisfaction patient :

Sur le plan de I'l'mpact économique :

Praotides (ar ) 8 ar
. . . Linides (ar) 11 ar
Indications nutritionnelles par portion Glucides (ar) 155 ar
Sodium (ar) ar
Kcalories 155 Kc
Cette recette existe-t-elle en produits . e .
e ) En cas de réponse positive, indiquer :
prét a I'emploi ?
Fournisseur :
Appelation du produit :
Conditionnement : Prixan ko« | [eHT |

Autre information :

g = N
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Velouté de carottes enrichi

Recette de (‘établissement) : centre hosptalier YVES LE FOLL ST BRIEUC

Une création de (nom) :

Famille :
Nom de la recette : VELOUTE DE CAROTTES ENRICHI Pour 10 personnes
Ingrédients Quantité Unité
CAROTTES RONDELLES SURGELEES 1 KG
OIGONS EPLUCHES 0,05 KG

a . POIREAUX SURGELES 0,15 KG
Elément(s) de base :

EAU 1,125 L
LAIT ENTIER 1,125
Elément(s) complémentaire(s) : POUDRE DE LAIT DEMI ECREME 0,145 KG

2 - . FLOCONS DE POMMES DE TERRE 0,12 KG
Elément(s) de liaison :

a a . CREME FRAICHE UHT 0,1 L
Elément(s) réhausteur(s) de godt : BEURRE DOUX 0.05 S
Elément(s) d'assaisonnement : GROS SEL 0,008 KG

POIVRE BLANC MOULU 0,6 GR
Elément(s) de présentation :
Poids a servir par portion adulte : 300 | GR |

FAIRE SUER AU BEURRE TOUS LES LEGUMES , MOUILLER AVEC L'EAU
Traitement, progression de ASSAISONNER, CUIRE PENDANT 1 HEURE ENVIRON , AJOUTER LE LAIT, LA
I'élaboration : CREME ,LA POUDRE DE LAIT, MIXER AJOUTER LES FLOCONS DE POMMES DE
TERRE POUR RECTIFIER LA LIAISON

Préconisations pour le conditionnement
et la présentation (dressage) :

Ustensiles ou matériels spécifiques [\, ) prriTe BAIN-MARIE,MIXEUR+ FOUET POUR DELAYER LA PREPARATION

utilisés :
Mettre une X
i a L e haché *
Cette recette peut convenir pour : h Le mouliné *
c L e mixé *
d | e lissé *

*

|e a liaison chaude |
f L a liai ide I * ]

Intérét de cette recette sur le plan de la
satisfaction patient :

Sur le plan de I''mpact économique :

Pratides (ar.) 3ar

Indications nutritionnelles par portion Linides (ar) 5ar
de 100 ar Glucides (ar) 25 qar
Jie Sodium (ar) 0162 ar
Kcalaries 91 Kc

Cette recette existe-t-elle en produits
prét a I'emploi ?

Fournisseur :

Appelation du produit :

Conditionnement : Prix au kg : | 0,23|€ HT |

En cas de réponse positive, indiquer :

9 = N
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Velouté de carottes au jambon
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Recette de (‘établissement) :

Une création de (hom) :

Institut Curie

Valérie Garabige - Sophie Gendron

Famille : Potage
Nom de la recette : Velouté de carottes au jambon| Pour 10 personnes
Ingrédients Quantité Unité
z carotte 1250 g
El :
ement(s) de base jambon blanc 375 g
. . . beurre 100 g
El | :
ément(s) complémentaire(s) oignon 500 9
Elément(s) de liaison : pomme de terre 500 g
. . N bouillon de volaille 2500 ml
El h :
ément(s) réhausteur(s) de golt crome fraiche >0 a
Elément(s) d'assaisonnement : hun'e d arachld_e 2 CI
graine de cumin 5 g
Elément(s) de présentation : pluche de cerfeuil
Poids a servir par portion adulte : 250

Traitement, progression de
I'élaboration :

Eplucher et hacher les oignons. Gratter et laver les carottes avant
les tailler en fines rondelles. Les faire revenir dans le beurre et
I'nuile. Saupoudrer de cumin. Aprés 10 mn de cuisson, ajouter le
bouillon et les pommes de terre taillées en petit cube

Préconisations pour le
conditionnement et la présentation
(dressage) :

Ustensiles ou matériels spécifiques
utilisés :

Mettre une X
. a L e haché
Cette recette peut convenir pour : b L e mouliné
c le mixé
d Le lissé *
le L a liaison chaude | * |
If 1 a liaison froide | * |
Intérét de cette recette sur le plan de la
satisfaction patient :
Sur le plan de I'lmpact économique :
Protides (ar) 12 ar
Indications nutritionnelles par portion Linides (ar) 23 ar.
de 100 ar Glucides (ar) 27 ar
ar. Sodium (ar.) qar
Kcalories 363 Kc

Cette recette existe-t-elle en produits
prét a I'emploi ?

En cas de réponse positive, indiquer :

Fournisseur :

Appelation du produit :

Conditionnement :

Prixaukg: [€HT |

Autre information :

Libarté « Egalité = Fraternité
REPUBLIGUE FRANGAISE
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Velouté de poulet au cresson

11

Recette de (‘établissement) :

Une création de (nom) :

Institut Curie

Valérie Garabige - Sophie Gendron

Famille :

Potage

Nom de la recette :

Velouté de poulet au cresson

Pour 10 personnes

Ingrédients Quantité Unité
Elément(s) de base : filet de poulet 625 g
cresson 8 botte
. . . beurre 75 g
Elémen mplémentair :
U NS créeme fraiche 37,5 cl

Elément(s) de liaison :

Elément(s) réhausteur(s) de go(t :

Elément(s) d'assaisonnement :

Elément(s) de présentation :

feuille de cresson

Poids a servir par portion adulte :

Traitement, progression de
I'élaboration :

Nettoyer le cresson et réserver 10 petite poignée de feuilles.

Détailler le poulet en dé et les faire revenir 10 mn dans le beurre.

Assaisonner puis ajouter les feuilles de cresson. Remuer et
mouiller avec 3 litres d'eau. Porter a ébullition puis laisser

Préconisations pour le
conditionnement et la présentation
(dressage) :

Ustensiles ou matériels spécifiqgues
utilisés :

Mettre une X
. a L e haché
Cette recette peut convenir pour : h Le mouliné
c le mixé
d Lelissé *
le L a liaison chaude | *
If | a liaison froide | *
Intérét de cette recette sur le plan de la
satisfaction patient :
Sur le plan de I'lmpact économique :
Protides (ar) 16 ar
Indications nutritionnelles par portion Linides (ar.) 22 ar.
de 100 ar Glucides (ar) 5ar
ar. Sodium (ar.) ar
Kcalories 285 K¢

Cette recette existe-t-elle en produits
prét a I'emploi ?

En cas de réponse positive, indiquer :

Fournisseur :

Appelation du produit :

Conditionnement :

Prixaukg: |€HT

Autre information :

Libarté « Egalité = Fraternité
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Crépe au jambon et fromage

HOPITAL LOCAL - MAISON DE RETRAITE

Recette de (‘établissement) :
RO EON  QAINT SYMPHORIFN QIIR COISF

Une création de (nom) : CUISINE ( Mr Eric PHILIS et son équipe)
Famille : ENTREE CHAUDE
Nom de la recette : CREPE AU JAMBON ou FROMAGE Pour 10 personnes
Ingrédients Quantité | Unité
Elément(s) de base : crépe au jambon ou crépe au fromage 1.800 grs
Elément(s) complémentaire(s) : lait 1litre
Elément(s) de liaison :
. . . sel 10 grs
Elément(s) réhausteur(s) de godt : -
poivre 1gr
Elément(s) d'assaisonnement :
Elément(s) de présentation :
Poids a servir par portion adulte : 90 grs
environ
Traitement, progression de Chauffer les crépes / Mixer les crépes avec le lait / Saler et Poivrer / Maintenir
I'élaboration : en température
Préconisations pour le
conditionnement et la présentation dresser en ramequin ou en vérine

(dressage) :

Ustensiles ou matériels spécifiques . N "
peciiiq mixer + fouet + "cul de poule

utilisés :
Mettre 1ine
) a Le haché X
Cette recette peut convenir pour : b. Le mouliné X
C. Le mixé X
d. Le lissé X
[e. La liaison chaude [ X |
I | a liaison froide ] ]
Intérét de cette recette sur le plan de la . - , -
- - . le dressage en ramequin ou en vérine donne de I'appétit
satisfaction patient :
Sur le plan de I'lmpact économique : |[moins de gaspillage en ramequin
Protides (ar ) ar
Indications nutritionnelles par portion Linides (ar) ar
de 100 gr Glucides (ar) ar
gr. Sodium (ar)) ar
Kcalories Kc

Cette recette existe-t-elle en produits
prét a I'emploi ?

Fournisseur :

Appelation du produit :
Conditionnement : Prix au ka - |€ HT |
Autre information :

12 = N
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En cas de réponse positive, indiquer :




W rvnr S

appui santé & médico-social

Cake au jambon et olives

Recette de (‘établissement) :

Une création de (nom) :

HOPITAL LOCAL - MAISON DE RETRAITE
RO KON  QAINT SYMPHNORIFN QIR CNISF

CUISINE ( Mr Eric PHILIS et son équipe)

Famille : ENTREE CHAUDE
Nom de la recette : CAKE AU JAMBON ET OLIVES Pour 10 personnes
Ingrédients Quantité | Unité
Elément(s) de base : cake au jambon et olives 1.800 grs
Elément(s) complémentaire(s) : lait 1litre
Elément(s) de liaison :
Elément(s) réhausteur(s) de godt :
Elément(s) d'assaisonnement :
Elément(s) de présentation :
Poids a servir par portion adulte : 90 Qfs
environ
Traitement, progression de Confectionner le cake / Mixer le cake avec le lait / dresser en ramequin /
I'élaboration : Maintenir en température
Préconisations pour le
conditionnement et la présentation dresser en ramequin ou en vérine
(dressage) :
Ustensiles ou matériels spécifiques .
S mixer
utilisés :
Mettre uine
a. Le haché X
Cette recette peut convenir pour : b Le mouliné X
C. Le mixé X
d Lelissé X
le. La liaison chaude | X |
If | a liaison froide ] ]
Intérét de cette recette sur le plan de la|équilibre alimentaire le
satisfaction patient : dressage en ramequin ou en vérine donne de |'appétit
Sur le plan de I''mpact économique : [moins de gaspillage en ramequin
P_rqtidm (ar) ar
Indications nutritionnelles par portion Linides (ar) ar
de 100 or Glucides (ar) ar
gr. Sodium (ar) ar
Kcalories Kc
Cette recette existe-t-elle en produits . e .
P . En cas de réponse positive, indiquer :
prét a I'emploi ?
Fournisseur :
Appelation du produit :
Conditionnement : Prixauka: | [eHT |

Autre information :

Libarté « Egalité = Fraternité
REPUBLIGUE FRANGAISE



“ayy

appui santé & médico-social

Salade verte vinaigrette

HOPITAL LOCAL - MAISON DE RETRAITE

Recette de (‘établissement) :
RO BON  SAINT SYMPHORIEN SIIR COISF

Une création de (nom) : CUISINE ( Mr Eric PHILIS et son équipe)
Famille : CRUDITES
Nom de la recette : SALADE VERTE VINAIGRETTE Pour 10 personnes
Ingrédients Quantité Unité
Elément(s) de base : salade verte 500 grs
Elément(s) complémentaire(s) : concombre 1.500 grs
Elément(s) de liaison : féculent "pommes de terre" cuite 500 grs
) "Jerliant liant poudre” 30 grs
Elément(s) réhausteur(s) de godt : sel. 16 grs
poivre 29rs
Elément(s) d'assaisonnement : vinaigrette 400 grs
Elément(s) de présentation :
Poids a servir par portion adulte : 90 Qfs
environ

Cuire les ceufs et les écaler / Cuire les asperges et les refroidir /
Les 500 grs de féculents une fois cuits, confectionner la vinaigrette /
Mixer le tout / Saler et Poivrer

Traitement, progression de
I'élaboration :

Préconisations pour le
conditionnement et la présentation dresser en ramequin ou en vérine
(dressage) :

Ustensiles ou matériels spécifiques . N W
P a mixer + fouet + "cul de poule

utilisés :
Mettre yine X
a. Le haché X
Cette recette peut convenir pour : b Le mouliné X
C. Le mixé X
d. Le lissé
le | 3 liaison chaude ] |
If. La liaison froide | X |
Intérét de cette recette sur le plandelal, .. ) )
- . Lo équilibre alimentaire
satisfaction patient :
, . . . |le dressage en ramequin ou en vérine diminue le
Sur le plan de I'lmpact économique : . , "
gaspillage et donne de I'appétit
Protides (ar) ar
Indications nutritionnelles par portion Linides (ar) ar
de 100 gr Glucides (ar) ar
ar. Saodium (ar) ar
Kcalories Kc
Cette recette existe-t-elle en produits . P .
PO ) En cas de réponse positive, indiquer :
prét a I'emploi ?
Fournisseur :
Appelation du produit :
Conditionnement : Prix ati ka - [eHT |

Autre information :

14 = N

Libarté « Egalité = Fraternité
REPUBLIGUE FRANGAISE



“ayy

appui santé & médico-social

Assortiment de crudité concombre - carottes rapées

HOPITAL LOCAL - MAISON DE RETRAITE

Recette de (‘établissement) :
( ) RO KON QAINT QYMPHNORIFEN <QUIR CNIKKE

Une création de (nom) : CUISINE ( Mr Eric PHILIS et son équipe)
Famille : CRUDITES
ASSORTIMENT DE CRUDITES CONCOMBRE
Nom de la recette : Pour 10 personnes
/| CAROTTE RAPEE
Ingrédients Quantité Unité
Elément(s) de base : concombre 750 grs
carotte 750 grs
Elément(s) complémentaire(s) : tomate 400 grs
Elément(s) de liaison : féculent "pates +riz + pommes de terre cuites" 750 grs
’ "jerliant” 30 grs
Elément(s) réhausteur(s) de godt : Zf)livre lzﬁggr;s
Elément(s) d'assaisonnement : vinaigrette 400 grs
Elément(s) de présentation :
Poids a servir par portion adulte : 90 9'5
environ

. . Trier les légumes / Découper et raper les Iégumes / Cuire les féculents choisis
Traitement, progression de

x ) Confectionner la vinaigrette / Mixer / Saler et Poivrer / Incorporer le
I'élaboration : .
jerliant
Préconisations pour le
conditionnement et la présentation dresser en ramequin ou en vérine

(dressage) :

Ustensiles ou matériels spécifiques . N "
[P mixer + fouet + "cul de poule'

utilisés :
Mettre yne X
) a Le hache X
Cette recette peut convenir pour : b Le mouliné X
C. Le mixé X
d L e lissé
le 1 a liaison chaude | |
If. La liaison froide | X |
Intérét de cette recette sur le plan de la o P . .
: . o manger des crudités / équilibre alimentaire
satisfaction patient :
Sur le plan de I'lmpact économique :
Praotides (ar) qar
Indications nutritionnelles par portion Linides (ar) ar
de 100 ar Glucides (ar) ar
ar Sodium (ar) ar
Kcalories Kc

Cette recette existe-t-elle en produits
prét a I'emploi ?

Fournisseur :

Appelation du produit :
Conditionnement : Prixauka: | [eHT |
Autre information :

En cas de réponse positive, indiquer :

15 = N
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appui santé & médico-social

Poireaux vinaigrette

Recette de (‘établissement) :

Une création de (nom) :

HOPITAL LOCAL - MAISON DE RETRAITE
RO KON QAINT SYMPHORIFN SIIR COISF

CUISINE ( Mr Eric PHILIS et son équipe)

Famille :

CRUDITES

Nom de la recette :

POIREAUX VINAIGRETTE

Pour 10 personnes

Ingrédients Quantité Unité

Elément(s) de base : poireay 1.900 grs
Elément(s) complémentaire(s) :
Elément(s) de liaison : féculent "pates +riz + pommes de terre cuites" 500 grs

. . . sel
Elément(s) réhausteur(s) de godQt : -

poivre 1gr
Elément(s) d'assaisonnement : vinaigrette 400 grs
Elément(s) de présentation :
Poids a servir par portion adulte : 90 Qfs
environ

Traitement, progression de
I'élaboration :

Egoutter les poireaux / Cuire le féculent / Mixer le tout avec la vignaigrette,

sel, poivre

Préconisations pour le
conditionnement et la présentation
(dressage) :

dresser en ramequin

Ustensiles ou matériels spécifiques
utilisés :

mixer + fouet + "cul de poule"

Mettre 1ine X
) a. Le hache X
Cette recette peut convenir pour : b Le mouliné X
(o Le mixé X
d l e lissé
le | a liaison chaude |
If | a liaison froide ]
Intérét de cette recette sur le plan de la|le dressage en ramequin stimule I'envie de manger des
satisfaction patient : crudités
Sur le plan de I''mpact économique : |moins de gaspillage en ramequin
P_m_tidpq (ar) ar
Indications nutritionnelles par portion Linides (ar) ar
de 100 ar Glucides (ar) ar
ar. Sodium (ar) ar
Kcalories Kc
Cette recette existe-t-elle en produits . L )
U : En cas de réponse positive, indiquer :
prét a I'emploi ?
Fournisseur :
Appelation du produit :
Conditionnement : Prix at1 ka : [eHT |

Autre information :

16
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appui santé & médico-social

Mousse de céleris au coulis de tomate

17

Recette de
(‘établissement) :

Une création de (nom) : CH FEURS

Famille :
Mousse de céleris au coulis de
Nom de la recette : Pour 10 personnes
tomate
Ingrédients Quantité Unité
. ré leri 1,2 ki
Elément(s) de base : purée de celeris 5 g
Elément(s) ceufs liquides 0,6 |
complémentaire(s) :
Elément(s) de liaison : créme fraiche 0.15 !
Elément(s) réhausteur(s)
de godt :
Elément(s) sel 8 gr
d'assaisonnement : poivre 2 ar
Elément(s) de coulis de tomate :
présentation : oignon émincé 250 gar
tomates concassées 1,1 kg
huile d'olive 0,05 |
herbes de provence 5 gr
sel 12 gr
poivre 2 gr
Poids a servir par portion 200+100 ar
adulte -
Traitement, progression |Faire dégeler la purée de céleris dans la sauteuse a racleur.Laisser tiedir.
de I'élabaoration - Aiouter les ceufs. la creme. le sel et le noivre. Mélanaer. Répartir en bplaagues
Préconisations pour le
conditionnement et la Napper l'assiette de 1000 gr de sauce et y disposer la mousse de céleris.
nrécentatinon (dr ae) -

|USF8!‘I_SI|SS ou matériels |Sauteuse a bras, four mixte, sauteuse
Sés -

Mettre une
X
Cette recette peut a. Le hache X
convenir pour : b. Le mouliné X
C. Le mixé X
d. Le lissé
[e. La liaison chaude X ]
[f. La liaison froide X |
Intérét de cette recette
sur le plan de la
satisfactian natient -
Sur le plan de I'lmpact
économiaue -
Protides (gr.) 5,82 gr.
Indications nutritionnelles gr'd_eds (gr.) lgz; ar.
par portion de 100 gr. u‘_:' es (gr.) - or.
Sodium (gr.) 135,59 gr.
Kcalories 140,24 Kc
Protides (gr.) 1,9 gr.
Indications nutritionnelles Lipides (gr.) 5,32 gr.
par portion de 100 gr. Glucides (gr.) 4,85 gr.
De coulis de tomate Sodium (gr.) 93,39 gr.
Kcalories 74,47 Kc
Protides (gr.) 3,93 gr.
Indications nutritionnelles Lipides (gr.) 5,45 gr.
par portion de 100 gr. Glucides (gr.) 0,3 gr.
Mousse de céleris Sodium (gr.) 42,2 gr.
Kcalories 65,77 Kc
Cette recette existe-t-elle
en produits prét a En cas de réponse positive, indiquer :
l'emnlni 2
Fournisseur :
Appelation du produit :
Conditionnement : [e HT ]

Autre information :

Libarté « Egalité = Fraternité
REPUBLIGUE FRANGAISE
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appui santé & médico-social

Mousse de céleri rémoulade

Recette de (‘établissement) : Groupement d'Intérét Public VITALYS
Une création de (nom) : M. NICOLAS Bernard & M. PERRON Christophe
Famille : Hors d'Oeuvre a base de Cuidités
Nom de la recette : Mousse de Céleri Rémoulade Pour 10 personnes
Ingrédients Quantité Unité
Elément(s) de base : Purée de Céleri en galets surgelés 800 ar.

Elément(s) complémentaire(s) :

Elément(s) de liaison : Créme Fleurette 25 cl.

. . N Moutarde en seau 10 gr.
El h :

ément(s) réhausteur(s) de golt AT semoule 15 or.

2 , . . Sel fin 6 gr.
Elément(s) d'assaisonnement : Poivre blanc pUVerisé oM o,
Elément(s) de présentation : Poudre de lait 10 gr.
Poids a servir par portion adulte : 80 | or. |

Traitement, progression de
I'élaboration :

Il est important de conserver la couleur bien blanche et fidéle du céleri, notamment par
I'ajout de poudre de lait et de creme fleurette.

Afin d'optimiser les conditions microbiologiques de fabrication, préférer une
conditionnement a chaud, puis un opercu

Préconisations pour le
conditionnement et la présentation
(dressage) :

Ustensiles ou matériels spécifiques

utilisés :
Mettre une X
X a l e haché X
Cette recette peut convenir pour : h L e mouliné X
c l e mixé X
d Le lissé X
[e 1 a liaison chaude | X |
[f L a liaison froide [ X ]
C'est un plat qui est destiné a étre servi en entrée, qui est tres
frais pour I'été.
R Il apporte des fibres pour améliorer le transit des personnes
Intérét de cette recette sur le plan de la ,pp P P
satisfaction patient : agees.
’ Cette recette peut étre déclinée "Sans sel" avec quelques
adaptations.
Il est nécessaire de faire "Ap
. . . . |Colt indicatif 2010 de la recette : 0,084 €uros HT ou 0,089
Sur le plan de I'l'mpact économique :
€uros TTC
Protides (or) 163 ar
Indications nutritionnelles par portion Linides (ar) 1.63 ar
de 100 gr Glucides (ar) 35 ar
ar. Sadium (ar) 040 ar
Kcalories 34 75 K¢

Cette recette existe-t-elle en produits
prét a I'emploi ?

Fournisseur :

Appelation du produit :
Conditionnement : Prix au ka - [eHT |
Le colt correspond uniquement au co(t des matieres

nremiéres. sans emballaage. ni MO

18 = N
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En cas de réponse positive, indiquer :

Autre information :



W rvnr S

appui santé & médico-social

Mousse fond d’artichaut et surimi

Recette de (‘établissement) : GIP du Penthiévre Lamballe

Une création de (nom) :

Famille : hors d'oeuvre
Nom de la recette : mousse fond d'artichaut et surimi Pour 100 personnes
Ingrédients Quantité Unité
Elément(s) de base : fopds d' artichauts surgelgs . 50 piece
miettes ou rouleau de surimi 1,5 kg
. p . . échalotes hachées 0,25 kg
Elément(s) complémentaire(s) : Sbouletie hachée 01 kg
Elément(s) de liaison :
Elément(s) réhausteur(s) de go(Qt :
Elément(s) d'assaisonnement : sauce salgde L5 litre
mayonnaise 1 kg
Elément(s) de présentation :
Poids a servir par portion adulte : 80 ar

cuisson des fonds d' artichauts au four vapeur ,refroidissement , passage au blixer
avec les échalotes et assaisonnement avec la sauce salade , mixer le surimi et lier
avec la mayonnaise.

Traitement, progression de
I'élaboration :

Préconisations pour le

o . . Dresser a la poche a douille .Une pointe de mayonnaise colorée au ketchup peut
conditionnement et |la présentation

terminer la présentation ,

(dressage)
Ustensiles ou matériels spécifiques .
e blixer
utilisés :
Mettre une X
. a | e haché X
Cette recette peut convenir pour : h ] e mouliné X
c le mixé X
d l e lissé X
le 1 a liaison chaude | |
If | a liaison froide I ]
Intérét de cette recette sur le plan de la
satisfaction patient :
Sur le plan de I'lmpact économique :
le_'ridpq (ar) ar
Indications nutritionnelles par portion Linides (ar.) ar
de 100 or Glucides (ar) ar
s Sodium (ar) qar
Kcalories Kc

Cette recette existe-t-elle en produits
prét a I'emploi ?

Fournisseur :

Appelation du produit :
Conditionnement : Prix ai ka - [eHT |
Autre information :

En cas de réponse positive, indiquer :
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appui santé & médico-social

Mousse de brocolis fromageéere

Recette de (‘établissement) : Groupement d'Intérét Public VITALYS
Une création de (nom) : M. NICOLAS Bernard & M. PERRON Christophe
Famille : Hors d'Oeuvre a base de Cuidités
Nom de la recette : Mousse de Brocolis Fromagere Pour 10 personnes
Ingrédients Quantité Unité
Elément(s) de base : Purée de Brocolis en galets surgelés 800 gr.
Elément(s) complémentaire(s) :
0,

Elément(s) de liaison - Cantadou nature 70% 100 ar.
Elément(s) réhausteur(s) de godt :
Elément(s) d'assaisonnement : Se! fin — 4 gr.

Poivre blanc pulvérisé PM gr.
Elément(s) de présentation :
Poids a servir par portion adulte : 80 or.
Traitement, progression de
|'élaboration :
Préconisations pour le Afin d'optimiser les conditions microbiologiques de fabrication, préférer une
conditionnement et la présentation conditionnement & chaud, puis un operculage simple, sans traitement thermique
(dressage) : complémentaire.
Ustensiles ou matériels spécifiques
utilisés :

Mettre une X
. a l e haché X

Cette recette peut convenir pour : b | e mouliné X

c | e mixé X

d | e lissé X

le | a liaison chaude | X |

I | a liaison froide ] X ]

C'est un plat qui est destiné a étre servi en entrée, qui est trés
Intérét de cette recette sur le plan de la|frais pour 'été. ) )

satisfaction patient : Il apporte des fibres pour améliorer le transit des personnes
agées.

L ol ol & hke Lok L Sialen L L

\ . . . |Codt indicatif 2010 de la recette : 0,167 €uros HT ou 0,176
Sur le plan de I'lmpact économique :

€uros TTC
Protides (ar) 313 ar
Indications nutritionnelles par portion Linides (ar) 438 ar
de 100 or Glucides (ar) 5 75 qr
ar. Sodium (ar.) 026 ar
Kcalories 63 38 Kc

Cette recette existe-t-elle en produits
prét a I'emploi ?

Fournisseur :

Appelation du produit :
Conditionnement : Prix au ka : [eHT |
Le co(t correspond uniquement au colt des matiéres

nremiéres. sans emhallaage. ni MO
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En cas de réponse positive, indiquer :

Autre information :
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appui santé & médico-social

Betterave aux ceufs

21

Recette de (‘établissement) :

Une création de (nom) :

CH de Draguignan

Monsieur Nardelli, patissier et Madame

Caira didtéticianna

Famille :

Nom de la recette :

Betterave aux ceufs

Pour 10 personnes

Ingrédients Quantité Unité
Elément(s) de base : betterave 5/1 580 9
ceufs 10 p
vinaigrette 100 g

Elément(s) complémentaire(s) :

Elément(s) de liaison :

Elément(s) réhausteur(s) de godt :

Elément(s) d'assaisonnement :

Elément(s) de présentation :

Poids a servir par portion adulte :

Traitement, progression de
I'élaboration :

Ouvrir les boites la veille. Les égoutter en chambre froide.
Assembler les éléments dans la cuve du mixer. Mixer et mélanger
pour 'nomogénéiser. Dresser et operculer les barquettes. Refroidir
avant expédition si température trop élevée,

Préconisations pour le
conditionnement et la présentation
(dressage) :

Ustensiles ou matériels spécifiques
utilisés :

cuve batteur, cul de poule, maryse, GN, GN perforé, balance,

louche, chariot, barquette, film

Mettre 1ine X
. a | e haché *
Cette recette peut convenir pour : h L e mouling *
c le mixé *
d lelissé *
le | a liaison chaude * |
If | a liaison froide * ]
Intérét de cette recette sur le plan de la
satisfaction patient :
Sur le plan de I'lmpact économique :
P_m_tids-q (ar) 21 62 ar
Indications nutritionnelles par portion Linides (ar.) 5631 ar
de 100 gr Glucides (ar) 75 ar
g Sodium (ar) ar
Kcalories 136 Ke
Cette recette existe-t-elle en produits . . L .
En cas de réponse positive, indiquer : Non

prét a I'emploi ?

Fournisseur :

Appelation du produit :

Conditionnement :

IPrixaukg: €HT |

Autre information :

Libarté « Egalité = Fraternité
REPUBLIGUE FRANGAISE
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appui santé & médico-social

Terrine de betteraves rouges

Recette de

(‘établissement) :
Une création de (nom) : CH FEURS

Famille :
Nom de la recette : terrine de betteraves rouges Pour 10 personnes
Ingrédients Quantité Unité
Elément(s) de base : betteraves rouges 0,7 kg
Elément(s) blanc d'ceuf 0,3 |
complémentaire(s) :
Elément(s) de liaison : gelatine 2 or
Elément(s) réhausteur(s)
de godt :
Elément(s) sel 5 gr
d'assaisonnement : poivre 1 ar
Elément(s) de
présentation :
Poids a servir par portion 100 gr
adulte -

Traitement, progression |Mixer la betterave rouge. Ajouter les blancs d'ceufs et la gélatineet mixer de nouveau.

de I'élaboration - Répartir en moules individuels nréalablement araissés Cuire au bain-marie en sec a 150
Préconisations pour le
conditionnement et la

nrécontation (droccano) -

Ustensiles ou matériels

. o Mixeur, four, moules individuels.
spécifiaues utilisés -

Mettre une X
Cette recette peut a Le hache X
- p_ b. Le mouliné X
convenir pour : —
C. Le mixé X
d. Le lissé
La liaison chaude X
f. La liaison froide X
Intérét de cette recette
sur le plan de la
caticfaction nationt -
Sur le plan de I'lmpact
économiatie -
Protides (gr.) 4,72 gr.
Indications nutritionnelles L|p|d§s (r.) 0.13 gr.
; Glucides (gr.) 5,76 gr.
par portion de 100 gr. -
Sodium (gr.) 66,74 gr.
Kcalories 43,31 Kc

Cette recette existe-t-elle
en produits prét a En cas de réponse positive, indiquer :

l'aomnlai 2
Fournisseur :

Appelation du produit :
Conditionnement : leHT
Autre information :
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appui santé & médico-social

Mousse de betteraves

Recette de (‘établissement) : LES GRANDS CHENES SAINT DENIS
Une création de (nom) : équipe de cuisine des grands chénes
Famille : entrée
Nom de la recette : mousse de betterave Pour 10 personnes
Ingrédients Quantité | Unité
betterave 0,8 KG

Elément(s) de base :

Elément(s) complémentaire(s) :

mayonnaise 0,3 L

Elément(s) de liaison :

Elément(s) réhausteur(s) de godt :

Elément(s) d'assaisonnement :

feuilles d'endives

Elément(s) de présentation :

Poids a servir par portion adulte : 70 gr.
Traitement, progression de Passer la betterave et la mayonnaise dans un mixer. Mouler a la cuillére des petites
I'élaboration : quenelles les déposer sur des feuilles d'endives

Préconisations pour le
conditionnement et la présentation
(dressage) :

Ustensiles ou matériels spécifiques

L un mixer
utilisés :
Mettre 1ine X
. a L e haché X
Cette recette peut convenir pour : h | e mouliné X
C le mixé X
d Lelissé X
le | a liaison chaude | |
If | a liaison froide ] X |
Intérét de cette recette sur le plan de la . .
; . L entrée prononcé en couleur
satisfaction patient :
Sur le plan de I'lmpact économique :
Protides (ar) ar
Indications nutritionnelles par portion Linides (ar ) ar
de 100 ar Glicides (ar) ar
g8 Sodium (ar) ar
Kcalories Kc
Cette recette existe-t-elle en produits . e .
e ) En cas de réponse positive, indiquer :
prét a I'emploi ?
Fournisseur :
Appelation du produit :
Conditionnement : Prix au kg : |€ HT |

Autre information :
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appui santé & médico-social

Mousse de betteraves au curry

Recette de (‘établissement) :

Une création de (nom) :

GIP du Penthiévre Lamballe

Famille :

hors d'oeuvre

Nom de la recette :

mousse betteraves au curry

Pour 10 personnes

Ingrédients Quantité Unité

Elément(s) de base : betteraves cubes 7 kg
Elément(s) complémentaire(s) : échalotes hachées 0.15 kg
Elément(s) de liaison : epaississant pm
Elément(s) réhausteur(s) de godt : curry poudre 0.1 kg
Elément(s) d'assaisonnement : sa}Jce salade 0,75 I!tre

créeme uht 0,75 litre
Elément(s) de présentation :
Poids & servir par portion adulte : 80 | or |

Traitement, progression de
I'élaboration :

Passer les betteraves et les échalotes au blixer, bien lisser , ajouter la sauce salade , la
créme fraiche et le curry si besoin utiliser un épaississant pour avoir la consistance

souhaitée.

Préconisations pour le
conditionnement et la présentation
(dressage) :

Dressage a la poche & douille

Ustensiles ou matériels spécifiques

L blixer
utilisés :
Mettre nne X
. a | e haché X
Cette recette peut convenir pour : h ] e mauling X
c le mixé X
d | e lissé X
le | a liaison chaude |
If L a liaison froide l

Intérét de cette recette sur le plan de la
satisfaction patient :

Sur le plan de I'lmpact économique :

Protides (ar )

qar

Indications nutritionnelles par portion Linides (or ) ar
de 100 ar Gliicides (or ) ar
ar. Sodium (ar) ar
Kcalories Kc
Cette recette existe-t-elle en produits ¢ o ge réponse positive, indiquer :
prét a I'emploi ?
Fournisseur :
Appelation du produit :
Conditionnement : Prix ain ko - [eHT |

Autre information :
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appui santé & médico-social

Mousse de betteraves

Recette de (‘établissement) :

Une création de (nom) : Maurice VINCENT
Famille : Cuidités
Nom de la recette : Mousse de betteraves Pour 10 personnes
Ingrédients Quantité Unité

Elément(s) de base : betterave cuite sous vide, épluchée 500 gr
Elément(s) complémentaire(s) :
Elément(s) de liaison : blanc d'oeuf liquide 150 gr
Elément(s) réhausteur(s) de go(t : créme UHT 175 gr
Elément(s) d'assaisonnement : vinaigrette (huile neutre, citron) 100 gr
Elément(s) de présentation : poivre + sel parfumé aux zestes d'orange pm
Poids a servir par portion adulte :

Couper les betteraves en morceaux puis les passer au mixer. Ajouter succésivement le
blanc d'ceuf puis ensuite la creme. Faire la vinaigrette puis I'incorporer souplement a la
betterave a la fourchette.

Traitement, progression de
I'élaboration :

Préconisations pour le
conditionnement et la présentation Drésser dans des ramequins. Décorer avec du sel parfumé aux zestes d'orange.

(dressage) :

Ustensiles ou matériels spécifiques

utilisés :
Mettre 1ine X
. a | e haché X
Cette recette peut convenir pour : b L e moulinég X
c e mixé X
d | e lissé X
le | a liaison chaude | |
If | a liaisan fraide | ]
Intérét de cette recette sur le plan de la
satisfaction patient :
Sur le plan de I'lmpact économique :
Protides (ar) ar
Indications nutritionnelles par portion Linides (ar) ar
de 100 ar Glucides (ar) ar
@ Saodium (ar) ar
Kcalories Kc

Cette recette existe-t-elle en produits
prét a I'emploi ?

Fournisseur :

Appelation du produit :
Conditionnement : Prix aika - | [eHT |
Autre information :

En cas de réponse positive, indiquer :
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appui santé & médico-social

Mousse de tomate

Recette de (‘établissement) : CHS GEORGES MAZURELLE
Une création de (nom) : L'équipe de cuisine
Famille : Entrée - Crudité
Nom de larecette : Mousse de tomate Pour 10 personnes
Ingrédients Quantité Unité
Elément(s) de base : tomate 1000 g
Elément(s) complémentaire(s) :
Elément(s) de liaison : Paillette de fraise 50 g
Elément(s) réhausteur(s) de godt :
Elément(s) d'assaisonnement : Vinaigrette 150 9
Elément(s) de présentation :
Poids a servir par portion adulte : 120 g
Traitement, progression de Mixer les tomates émondéesavec la vinaigrette industrielle
I'élaboration : épaissir avec des paillettes de fraise

sel poivre, basilic

Préconisations pour le
conditionnement et la présentation
(dressage) :

Ustensiles ou matériels spécifiques

utilisés :
Mettre une X
i a L e haché X
Cette recette peut convenir pour : h L e mouliné X
c Le mixé X
d Lelissé X
le La liaison chaude | X |
I | a liaison froide ] X |
Intérét de cette recette sur le plan de laf,. - . - .
: . ’ lisse, association de gout salé sucré acide,appétant
satisfaction patient :
Sur le plan de I'l'mpact économique :  |peu onéreux
Pratides (ar) 074 ar
Indications nutritionnelles par portion Lipides (qr)) 8.64 ar
de 100 ar Glucides (ar) 6.8 ar
ar. Sodium (ar) ar
Kcalories 110 Kc

Cette recette existe-t-elle en produits
prét a I'emploi ?

Fournisseur :

Appelation du produit :
Conditionnement : Prix au kg : lenT |
Autre information :
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appui santé & médico-social

Tartare de tomate

27

Recette de (‘établissement) :

Une création de (nom) :

CH de Draguignan

Monsieur Nardelli, patissier et Madame

Caoira AidtAticianna

Famille :

Nom de la recette :

Tartare de tomate

Pour 10 personnes

Ingrédients Quantité Unité
2 tomate 600 g
Elément(s) de base :
() fromage blanc 20% 50 g
- a . creme 50 g
El t | t : -

ément(s) complémentaire(s) huile 50
poudre épaississante 20

Elément(s) de liaison :

Elément(s) réhausteur(s) de go(t :

Elément(s) d'assaisonnement :

Elément(s) de présentation :

Poids a servir par portion adulte :

Mousse melon

Traitement, progression de
I'élaboration :

Eplucher et couper les tomates. Peser les éléments réfrigérés la
veille. Les stocker en chambre froide. Assembler les éléments
dans la cuve du mixer. Mixer et mélanger pour 'homogénéiser.
Dresser et operculer les barquettes. Refroidir avant expédition si

Préconisations pour le
conditionnement et la présentation
(dressage) :

Ustensiles ou matériels spécifiqgues
utilisés :

cuve batteur, cul de poule, maryse, GN, GN perforé, balance,

louche, chariot, barquette, film

Mettre nune X

. a L e haché *
Cette recette peut convenir pour : h e mouliné *
C l e mixé *
d | e lissé *
le | a liaison chaude | * |
| a liaison froide I * ]
Intérét de cette recette sur le plan de la
satisfaction patient :
Sur le plan de I'lmpact économique :
P_rqridpq (ar) 518 ar
Indications nutritionnelles par portion Linides (ar) 7942 ar
de 100 ar Glucides (ar) 154 ar
ar. Sodium (ar) ar
Kcalories 87 27 Kc
Cette recette existe-t-elle en produits . L .
JU . En cas de réponse positive, indiquer : Non
prét a I'emploi ?
Fournisseur :

Appelation du produit :

Conditionnement :

Iprixaukg: €HT |

Autre information :
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appui santé & médico-social

Asperges - ceufs durs

HOPITAL LOCAL - MAISON DE RETRAITE

Recette de (‘établissement) :
RO KON SAINT QYMPHORIEN SIIR COISF

Une création de (nom) : CUISINE ( Mr Eric PHILIS et son équipe)
Famille : CUIDITES
Nom de la recette : ASPERGES / (EUFS DURS Pour 10 personnes
Ingrédients Quantité Unité
2 . asperge 1.000 grs
Elément(s) de base :

) oceuf dur 500 grs
Elément(s) complémentaire(s) : cau 500 grs
Elément(s) de liaison : féculent "pates + riz + pommes de terre cuites" 500 grs
Elément(s) réhausteur(s) de go(t : sel 16 grs

) poivre 2.grs
Elément(s) d'assaisonnement : vinaigrette 400 grs
Elément(s) de présentation :
Poids a servir par portion adulte : 90 grs
environ

Cuire les ceufs et les écaler / Cuire les asperges et les refroidir /
Les 500 grs de féculents une fois cuits, confectionner la vinaigrette /
Mixer le tout / Saler et Poivrer

Traitement, progression de
I'élaboration :

Préconisations pour le
conditionnement et la présentation dresser en ramequin ou en vérine
(dressage) :

Ustensiles ou matériels spécifiques

e mixer
utilisés :
Mettre une X
a. Le haché X
Cette recette peut convenir pour : b. Le mouliné X
C. Le mixé X
d. Le lissé X
le | a liaison chaude | |
[f Laliaison froide | X |
Intérét de cette recette sur le plan de la s PR ) )
. . Lo manger des crudités / équilibre alimentaire
satisfaction patient :
, , . le dressage en ramequin ou en vérine diminue le
Sur le plan de I'lmpact économique : . \ o
gaspillage et donne de I'appétit
P_m_tidpq (ar) ar
Indications nutritionnelles par portion Linides (ar) ar
de 100 gr Glucides (ar) ar
gr. Sodium (ar) ar
Kcalories Kc

Cette recette existe-t-elle en produits
prét a I'emploi ?

Fournisseur :

Appelation du produit :
Conditionnement : Prixaiko - | [eHT |
Autre information :

En cas de réponse positive, indiquer :
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appui santé & médico-social

Bavarois d’avocat a la creme de surimi

Recette de (‘établissement) : Hopital GARDINER
Une création de (nom) : PICHON Gilles
Famille : Entrée
Nom de la recette : Bavarois d'avocat a la creme de surimi Pour 10 personnes
Ingrédients Quantité Unité
avocats 5 Unité
2 fromage blanc 300 gr
Elément(s) de base : — —
©) batonnets de surimi 10 Unité
Elément(s) complémentaire(s) : mayonnaise 50 gr
Elément(s) de liaison : gélatine feuilles 4 Unité
Elément(s) réhausteur(s) de godt : C|.tron 0.50 Un‘|t<’e
ail gousse 1 unité
Elément(s) d'assaisonnement : sucre - P.M
sel, poivre P.M
Elément(s) de présentation :

Poids a servir par portion adulte : | |

Ramollir les feuilles de gélatine a I'eau froide. Mixer la chair d'avocat avec 300 gr de
Traitement, progression de fromage blanc, l'ail, le jus de citron, une pincée de sucre, sel et poivre afin d'obtenir une
I'élaboration : purée bien lisse. Faire fondre la gélatine et l'incorporer a la purée d'avocats. Verser
dans des ramequins et laisser prendre au froid. Mixer le surimi avec la mayonnaise.

Préconisations pour le
conditionnement et la présentation
(dressage) :

Démouler le bavarois d'avocat au centre d'une assiette, décorer avec la créme de
surimi.

Ustensiles ou matériels spécifiques .
p q Blender ou blixer

utilisés :
Mettre uine X
X a | e haché X
Cette recette peut convenir pour : h 1 e mouliné "
c l e mixé X
d l e lissé

iai Driv ani Ln - I |
|f L a liaison froide | ]

L'avocat au surimi peut étre mangé par tous

Intérét de cette recette sur le plan de la
satisfaction patient :

Sur le plan de I'lmpact économique :

Protides (ar) =

Indications nutritionnelles par portion Linides (ar) ar
de 100 gr Glucides (ar) e
o Sodium (ar) o
Kcalories Ko

Cette recette existe-t-elle en produits
prét a I'emploi ?

Fournisseur :

Appelation du produit :
Conditionnement : leHT |
Autre information :

En cas de réponse positive, indiquer :
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appui santé & médico-social

Mousse de melon
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Recette de (‘établissement) :

Une création de (nom) :

CH de Draguignan
Monsieur Nardelli, patissier et Madame

Caira didtéticianna

Famille :

Nom de la recette :

Mousse melon

Pour 10 personnes

Ingrédients Quantité Unité
. melon 600 g
El :
ément(s) de base fromage blanc 20% 50 g
. . . creme 50 g
El t | t : -

ément(s) complémentaire(s) huile &0
poudre épaississante 20

Elément(s) de liaison :

Elément(s) réhausteur(s) de godt :

Elément(s) d'assaisonnement :

Elément(s) de présentation :

Poids a servir par portion adulte :

Mousse melon

Traitement, progression de
I'élaboration :

Eplucher et couper les melons. Peser les éléments réfrigérés la
veille. Les stocker en chambre froide. Assembler les éléments
dans la cuve du mixer. Mixer et mélanger pour 'homogénéiser.
Dresser et operculer les barquettes. Refroidir avant expédition si

Préconisations pour le
conditionnement et la présentation
(dressage) :

Ustensiles ou matériels spécifiques
utilisés :

cuve batteur, cul de poule, maryse, GN, GN perforé, balance,

louche, chariot, barquette, film

Mettre une X
. a L e haché *
Cette recette peut convenir pour : h L e mouliné *
c le mixé *
d | o lissé *
le | a liaison chaude | * |
I | a liaisan froide | * |
Intérét de cette recette sur le plan de la
satisfaction patient :
Sur le plan de I'lmpact économique :
Pratides (ar) 518 ar
Indications nutritionnelles par portion Linides (ar) 7942 ar
de 100 ar Glucides (ar) 154 ar
gr. Sodium (ar) ar
Kcalories 87 27 Kc
Cette recette existe-t-elle en produits . e .
e ) En cas de réponse positive, indiquer : Non
prét a I'emploi ?
Fournisseur :
Appelation du produit :
Conditionnement : IPrixaukg: €HT |

Autre information :
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appui santé & médico-social

Bavaroise de melon

Recette de (‘établissement) : CHS GEORGES MAZURELLE
Une création de (nom) : L'équipe de cuisine
Famille : Entrée - Crudité
Nom de la recette : Bavaroise de melon Pour 10 personnes
Ingrédients Quantité Unité

Elément(s) de base : milr?:;g;oé?znlen 2%%0 g
Elément(s) complémentaire(s) :
Elément(s) de liaison : Gelatine 30 9
Elément(s) réhausteur(s) de godt :
Elément(s) d'assaisonnement :
Elément(s) de présentation :
Poids a servir par portion adulte : 150 g

mixer la chair du melon avec le fromage blanc
faire fondre la gélatine dans un peu d'eau tiede
Adjoindre a l'appareil

sel, poivre

couler dans des moules alu

Traitement, progression de
I'élaboration :

Préconisations pour le
conditionnement et la présentation
(dressage) :

Ustensiles ou matériels spécifiques

S blinder
utilisés :
Mettre une X
. a | e haché X
Cette recette peut convenir pour : b | e mouliné X
c le mixé X
d Lelissé X
le | 3 liaison chaude ] |
If 1 a liaison froide ] X ]
Intérét de cette recette sur le plan de . . . _—
: i . entrée de saison , lisse ,rafraichissante
la satisfaction patient :
Sur le plan de I'l'mpact économique : |peu onéreux
P‘m_ridpq (ar) Sar
Indications nutritionnelles par portion Linides (ar) 15 ar
de 100 ar Glucides (ar) 10 ar
ar. Sodium (ar) ar
Kcalories 73 Kc
Cette recette existe-t-elle en produits . L .
o A\ 1 ) En cas de réponse positive, indiquer :
prét a I'emploi ?
Fournisseur :
Appelation du produit :
Conditionnement : Prix au kg : leHT |

Autre information :
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appui santé & médico-social

Terrine de choux fleurs

Recette de

(‘étahlissement) -
Une création de (nom) : CH FEURS

Famille :
Nom de la recette : terrine de choux-fleurs Pour 10 personnes
Ingrédients Quantité Unité
Elément(s) de base : chou fleur surgelé 0,7 kg
Elément(s) blanc d'ceuf 0,3 |
complémentaire(s) :
Elément(s) de liaison : gélatine 2 g
Elément(s) réhausteur(s)
de go(Qt :
Elément(s) sel 5 ar
d'assaisonnement : poivre 1 ar
Elément(s) de
présentation :
Poids a servir par portion 100 gr
adulte -

Traitement, progression |faire cuire le chou-fleur 30 min en vapeur. Mixer le chou-fleur. Ajouter les blancs d'ceufs et

de I'élaboration - la gélatineet mixer de nouveau. Répartir en moules individuels préalablement araissés. |
Préconisations pour le

conditionnement et la

nrécsentatinon (dragcane) -

Ustensiles ou matériels

N o Mixeur, four, moules individuels.
snécifigues utilisés -

Mettre une X
Cette recette peut a Le haché X
; p. b. Le mouliné X
convenir pour : —
C. Le mixé X
d. Le lissé
e. La liaison chaude X
f. La liaison froide X
Intérét de cette recette
sur le plan de la
saticfaction nationt -
Sur le plan de I'lmpact
économiaue -
Protides (gr.) 4,47 gr.
Indications nutritionnelles Llpld.eS (ar.) 0.13 ar.
. Glucides (gr.) 1,56 gr.
par portion de 100 gr. -
Sodium (gr.) 65,2 gr.
Kcalories 25,46 Kc
Cette recette existe-t-elle
en produits prét & En cas de réponse positive, indiquer :

I'emnlai 2
Fournisseur :

Appelation du produit :
Conditionnement : [eHT
Autre information :
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Mousse de haricots verts au coulis de tomate

Recette de
('établissement) :

Une création de (nom) : CH FEURS
Famille :
Mousse de haricots verts au
Nom de la recette : _ Pour 10 personnes
coulis de tomate
Ingrédients Quantité Unité
Elément(s) de base : purée de haricots verts 1,25 kg
Elément(s) ceufs liquides 0,6 |
complémentaire(s) :
. . reme fraich 1 |
Elément(s) de liaison : creme Traiche 0.15
Elément(s) réhausteur(s)
de godt :
Elément(s) sel 8 gr
d'assaisonnement : poivre 2 ar
Elément(s) de coulis de tomate :
présentation : oignon émincé 250 gar
tomates concassées 1,1 kg
huile d'olive 0,05 |
herbes de provence 5 gr
sel 12 gr
poivre 2 gr
Poids a servir par portion | Napper l'assiette de 100 gr de coulis de tomate 200+100 ar
adulte - et v disposer |la mousse de haricots verts
Traitement, progression |Faire dégeler la purée de haricots verts dans la sauteuse a racleur.Laisser
de I'élaboration - tiedir Aiouter les ceufs |la créeme. le sel et le noivre. Mélanaer. Répartir en
Préconisations pour le
conditionnement et la
nrésentation (dressane) -

Ustensiles ou matériels
snécifiaues utilisés -

Sauteuse a racleur, four mixte, sauteuse

Mettre une
X
Cette recette peut a. Le hache X
convenir pour : b. Le mouliné X
C. Le mixé Do
d. Le lissé
La liaison chaude X ]
La liaison froide X |
Intérét de cette recette
sur le plan de la
satisfaction natient -
Sur le plan de I'lmpact
économiaue -
Protides (gr.) 6,66 gr.
Indications nutritionnelles Ic__;:ald_(-:‘js (gr.) 10’793 ar.
par portion de 100 gr. u‘_:' es (gr) .2 Or
Sodium (gr.) 137,47 gr.
Kcalories 156,18 Kc
Protides (gr.) 1,9 gr.
Indications nutritionnelles Lipides (gr.) 5,32 gr.
par portion de 100 gr. Glucides (gr.) 4,85 gr.
De coulis de tomate Sodium (gr.) 93,39 gr.
Kcalories 74,47 Kc
Protides (gr.) 4,76 gr.
Indications nutritionnelles Lipides (gr.) 5,62 gr.
par portion de 100 gr. Glucides (gr.) 3,05 gr.
Mousse de haricots verts Sodium (gr.) 44,08 gr.
Kcalories 81,71 Kc
Cette recette existe-t-elle
en produits prét a En cas de réponse positive, indiquer :
l'emnlai 2
Fournisseur :
Appelation du produit :
Conditionnement : le HT |

Autre information :
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appui santé & médico-social

Salade de céleri pomme

Recette de (‘établissement) :

Une création de (nom) :

CH de Draguignan
Monsieur Nardelli, patissier et Madame

Caira Adidtétirianna

Famille :

Nom de la recette :

Salade céleri pomme

Pour 10 personnes

Ingrédients Quantité Unité
. celeri 5/1 440 g
El t(s) de b :
ement(s) de base pomme fraiche 300 g
mayonnaise 150 g

Elément(s) complémentaire(s) :

Elément(s) de liaison :

Elément(s) réhausteur(s) de godt :

Elément(s) d'assaisonnement :

Elément(s) de présentation :

Poids a servir par portion adulte :

Traitement, progression de
I'élaboration :

Eplucher et couper les pommes. Ouvrir les boites de céleri.
Assembler les éléments dans la cuve du mixer. Mixer et mélanger
pour I'hnomigénéité. Dresser et operculer les barquettes. Refroidir
avant expédition si température trop élevée,

Préconisations pour le conditionnement
et la présentation (dressage) :

Ustensiles ou matériels spécifiques
utilisés :

cuve batteur, cul de poule, maryse, GN, GN perforé, balance,

louche, chariot, barquette, film

Mettre 1une X
. a | e haché *
Cette recette peut convenir pour : h | e mouliné *
c |l e mixé *
d | e lissé *
e | a liaison chaude | * |
If L a liaison froide ] * ]
Intérét de cette recette sur le plan de la
satisfaction patient :
Sur le plan de I'lmpact économique :
Protides (ar) 26 ar
Indications nutritionnelles par portion Linides (or) 8330 qr
de 100 gr Glucides (ar) 14 ar
gr. Sodium (ar) ar
Kcalories 132 Kc
Cette recette existe-t-elle en produits p e .
U ) En cas de réponse positive, indiquer : Non
prét a I'emploi ?
Fournisseur :
Appelation du produit :
Conditionnement : _Prixaukg: €HT |

Autre information :
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REPUBLIGUE FRANGAISE
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appui santé & médico-social

Mousse de concombre
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Recette de (‘établissement) :

Une création de (hom) :

CH de Draguignan

Monsieur Nardelli, patissier et Madame

Caira diadtAticianna

Famille :

Nom de la recette :

Mousse concombre

Pour 10 personnes

Ingrédients Quantité Unité
z concombre 600 g
Elément(s) de base :
©) fromage blanc 20% 50 g
. . . creme 50 g
Elément(s) complémentaire(s) : -

(s) comp (s) huile 60
poudre épaississante 20

Elément(s) de liaison :

Elément(s) réhausteur(s) de go(t :

Elément(s) d'assaisonnement :

Elément(s) de présentation :

Poids a servir par portion adulte :

Mousse melon

Traitement, progression de
I'élaboration :

Eplucher et couper les concombres. Peser les éléments réfrigérés
la veille. Les stocker en chambre froide. Assembler les éléments
dans la cuve du mixer. Mixer et mélanger pour I'homogénéiser.
Dresser et operculer les barquettes. Refroidir avant expédition

Préconisations pour le
conditionnement et la présentation
(dressage) :

Ustensiles ou matériels spécifiques
utilisés :

cuve batteur, cul de poule, maryse, GN, GN perforé, balance,

louche, chariot, barquette, film

Mettre 1ine X
. a | e haché *
Cette recette peut convenir pour : h | e mouliné *
C le mixé *
d | e lissé *
le | a liaison chaude * |
If | a liaison froide * ]
Intérét de cette recette sur le plan de la
satisfaction patient :
Sur le plan de I'l'mpact économique :
Protides (ar) 518 ar
Indications nutritionnelles par portion Linides (ar) 7942 ar
de 100 gr Glucides (ar) 154 ar
gig Sodium (ar) qar
Kcalories 87 27 Kc
Cette recette existe-t-elle en produits . e .
e ) En cas de réponse positive, indiquer : Non
prét a lI'emploi ?
Fournisseur :
Appelation du produit :
Conditionnement : IPrixaukg: €HT |

Autre information :

Libarté « Egalité = Fraternité
REPUBLIGUE FRANGAISE
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appui santé & médico-social

Salade strasbourgeoise
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Recette de (‘établissement) :

Une création de (nom) :

CH de Draguignan

Monsieur Nardelli, patissier et Madame

Caira diadtAticianna

Famille :

Nom de la recette :

Salade Strasbourgeoise

Pour 10 personnes

Ingrédients Quantité Unité
a saucisse 180 g
Elément(s) de base :
©) pomme de terre 600 g
. . . ) oignon 60 g
El t | t :

ément(s) complémentaire(s) Tuile 100
huile 110

Elément(s) de liaison :

Elément(s) réhausteur(s) de godt :

Elément(s) d'assaisonnement :

Elément(s) de présentation :

Poids a servir par portion adulte :

Traitement, progression de
I'élaboration :

Peser les éléments réfrigérés la veille. Les stocker en chambre
froide. Assembler les éléments dans la cuve du mixer. Mixer et
mélanger pour I'hnomogénéiser. Dresser et operculer les
barquettes. Refroidir avant expédition si température trop élevée,

Préconisations pour le
conditionnement et la présentation
(dressage) :

Ustensiles ou matériels spécifiques
utilisés :

cuve batteur, cul de poule, maryse, GN, GN perforé, balance,

louche, chariot, barquette, film

Mettre 1ine X
. a | e haché *
Cette recette peut convenir pour : h L e mouliné *
C e mixé *
d | e lissé *
le 1 a liaison chaude * |
I | a liaison froide * ]
Intérét de cette recette sur le plan de la
satisfaction patient :
Sur le plan de I'lmpact économique :
Protides (ar ) A 66 ar
Indications nutritionnelles par portion Linides (ar) 7919 ar
de 100 ar Glucides (ar) 16 15 ar
ar. Sodium (ar) ar
Kcalories 285 41 K¢
Cette recette existe-t-elle en produits . e .
N ) En cas de réponse positive, indiquer : Non
prét a I'emploi ?
Fournisseur :
Appelation du produit :
Conditionnement : IPrixaukg: €HT |

Autre information :

Libarté « Egalité = Fraternité
REPUBLIGUE FRANGAISE
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appui santé & médico-social

Salade macédoine - thon

Recette de (‘établissement) : CH de Draguignan

Monsieur Nardelli, patissier et Madame

Caira Aidtaticianna

Une création de (nom) :

Famille :
Nom de la recette : Salade macédoine-thon Pour 10 personnes
Ingrédients Quantité Unité
Elément(s) de base : tmhgﬁe;ime S/ 328 g
mayonnaise 100 g

Elément(s) complémentaire(s) :

Elément(s) de liaison :

Elément(s) réhausteur(s) de godt :

Elément(s) d'assaisonnement :

Elément(s) de présentation :

Poids a servir par portion adulte :

Ouvrir les boites la veille. Les égoutter en chambre froide.
Traitement, progression de Assembler les éléments dans la cuve du mixer. Mixer et mélanger
I'élaboration : pour I'hnomogénéiser. Dresser et operculer les barquettes. Refroidir
avant expédition si température trop élevée,

Préconisations pour le
conditionnement et la présentation
(dressage) :

Ustensiles ou matériels spécifiques cuve batteur, cul de poule, maryse, GN, GN perforé, balance,

utilisés : louche, chariot, barquette, film
Mettre yune X
. a | e haché *
Cette recette peut convenir pour : h | e mouliné *
C Le mixé *
d | e lissé *
le | a liaison chaude | * |
I | a liaison fraide ] * ]
Intérét de cette recette sur le plan de la
satisfaction patient :
Sur le plan de I'lmpact économique :
P_rqtidpq (ar) 21 62 ar
Indications nutritionnelles par portion Linides (ar) 5621 ar
de 100 or Glucides (ar) Z5 ar
ar. Sodium (ar) ar
Kcalories 136 Kc
Cette recette existe-t-elle en produits . e )
En cas de réponse positive, indiquer : Non

prét a I'emploi ?
Fournisseur :
Appelation du produit :
Conditionnement : IPrixaukg: €HT |
Autre information :

37 = N
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Salade de museau
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Recette de (‘établissement) :

Une création de (nom) :

CH de Draguignan

Monsieur Nardelli, patissier et Madame

Caira diadtAticianna

Famille :

Nom de la recette :

Salade museau

Pour 10 personnes

Ingrédients Quantité Unité
P museau 570 g
El :
ement(s) de base cornichons 53 g
. . . . oignons 40 g
El | :
ément(s) complémentaire(s) huile 150 g

Elément(s) de liaison :

Elément(s) réhausteur(s) de godt :

Elément(s) d'assaisonnement :

Elément(s) de présentation :

Poids a servir par portion adulte :

Traitement, progression de
I'élaboration :

Ouvrir les boites et poches la veille. Les stocker en chambre
froide. Assembler les éléments dans la cuve du mixer. Mixer et
mélanger pour I'homogénéiser. Dresser et operculer les
barquettes. Refroidir avant expédition si température trop élevée,

Préconisations pour le
conditionnement et la présentation
(dressage) :

Ustensiles ou matériels specifiques
utilisés :

cuve batteur, cul de poule, maryse, GN, GN perforé, balance,

louche, chariot, barquette, film

Mettre 1ine X

. a | e haché *
Cette recette peut convenir pour : h Le mouliné *
c le mixé *
d lelissé *
le | a liaison chaude * |
If | a liaison froide * ]
Intérét de cette recette sur le plan de la
satisfaction patient :
Sur le plan de I'l'mpact économique :
P_rn_tidpq (ar) 735 ar
Indications nutritionnelles par portion Linides (ar ) 85 ar
de 100 aor Glucides (ar) Z5 ar
ar. Saodium (ar) ar
Kcalories 126 Kc
Cette recette existe-t-elle en produits . e .
O . En cas de réponse positive, indiquer : Non
prét a I'emploi ?
Fournisseur :
Appelation du produit :
Conditionnement : IPrixaukg: €HT |

Autre information :

Libarté « Egalité = Fraternité
REPUBLIGUE FRANGAISE



W rvnr S

appui santé & médico-social

Terrine de légumes

Recette de (‘établissement) : CH de Draguignan

Une création de (nom) : Monsieur Nardelli, patissier et Madame

Coira didtéticianna

Famille :
Nom de la recette : Terrine Iégumes Pour 10 personnes
Ingrédients Quantité Unité
carottes rondelles 300 g
Elément(s) de base : purée céleri 300 o]
épinards 300 g
2 z . . oignons 30 o]
Elément(s) complémentaire(s) : huile olive o5 g
creme UHT 100 ml

Elément(s) de liaison :

Elément(s) réhausteur(s) de godt :

Elément(s) d'assaisonnement :

Elément(s) de présentation :

Poids a servir par portion adulte :

Mouler, cuire et refroidir la terrine la veille. Les stocker en
Traitement, progression de chambre froide. Mixer et mélanger pour I'homogénéiser.
I'élaboration : Dresser et operculer les barquettes. Refroidir avant
expédition si température trop élevée,

Préconisations pour le
conditionnement et la présentation
(dressage) :

Ustensiles ou matériels spécifiques cuve batteur, cul de poule, maryse, GN, GN perforé, balance,

utilisés : louche, chariot, barquette, film
Mettre yine X
. a | e haché *
Cette recette peut convenir pour : h | e mouliné *
c l e mixé *
d lelissé *
le | a liaison chaude | * |
I | a liaison froide | * ]
Intérét de cette recette sur le plan de la
satisfaction patient :
Sur le plan de I'lmpact économique :
P_m_tidpq (ar) 1373 ar
Indications nutritionnelles par portion Linides (ar) 5890 ar
de 100 ar Glucides (ar) 27 40 ar
o Sadium (ar) ar
Kcalories 116 83 Kc
Cette recette existe-t-elle en produits En cas de réponse positive, indiquer : Non

prét a I'emploi ?
Fournisseur :
Appelation du produit :
Conditionnement : IPrixaukg: €HT |
Autre information :
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appui santé & médico-social

Salade de pois chiche
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Recette de (‘établissement) :

Une création de (nom) :

CH de Draguignan

Monsieur Nardelli, patissier et Madame

Caira AidtAticianna

Famille :

Nom de la recette :

Salade pois chiche

Pour 10 personnes

Ingrédients Quantité Unité

Elément(s) de base : pois chiche 5/1 270 g

oignons 20 g

z . . vinaigre 20 ml
El | :

ément(s) complémentaire(s) huile lourmesol 70 ey

Elément(s) de liaison :
Elément(s) réhausteur(s) de godt : poivre 0.3 9
' huile d'olive 40 ml

Elément(s) d'assaisonnement :

Elément(s) de présentation :

Poids a servir par portion adulte :

Traitement, progression de
I'élaboration :

Ouvrir les boites et éplucher les oignons la veille. Les égoutter en
chambre froide. Assembler les éléments dans la cuve du mixer.
Mixer et mélanger pour homogénéiser. Dresser et operculer les
barquettes. Refroidir avant expédition si température trop éle

Préconisations pour le
conditionnement et la présentation
(dressage) :

Ustensiles ou matériels spécifiques
utilisés :

louche, chariot, barquette, film

cuve batteur, cul de poule, maryse, GN, GN perforé, balance,

Mettre 1ine X
i a | e haché *
Cette recette peut convenir pour : h | e mouliné *
c Le mixé *
d | e lissé *
le L a liaison chaude *
If L a liaison froide *
Intérét de cette recette sur le plan de la
satisfaction patient :
Sur le plan de I'lmpact économique :
P‘rn_fidpq (ar) 7235 ar
Indications nutritionnelles par portion Linides (ar) 25 ar
de 100 ar Glucides (ar) Z5 ar
g Sadium (ar) ar
Kcalories 136 Ko
Cette recette existe-t-elle en produits . e ]
T - En cas de réponse positive, indiquer : Non
prét a I'emploi ?
Fournisseur :
Appelation du produit :
Conditionnement : IPrixaukg: €HT |

Autre information :

Libarté « Egalité = Fraternité
REPUBLIGUE FRANGAISE
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appui santé & médico-social

Salade de chou rouge
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Recette de (‘établissement) :

Une création de (nom) :

CH de Draguignan
Monsieur Nardelli, patissier et Madame

Caira dAiadtAticianna

Famille :

Nom de la recette :

Salade chou rouge

Pour 10 personnes

Ingrédients Quantité Unité
Elément(s) de base : chou rouge 650 9
Elément(s) complémentaire(s) : viqaigre 2.5 ml
huile tournesol 15 ml
Elément(s) de liaison :
poivre 0,3 g

Elément(s) réhausteur(s) de godt :

Elément(s) d'assaisonnement :

Elément(s) de présentation :

Poids a servir par portion adulte :

Traitement, progression de
I'élaboration :

barquettes. Refroidir avant expédition

Cuire le chou. Assembler les éléments dans la cuve du mixer.
Mixer et mélanger pour homogénéiser. Dresser et operculer les

Préconisations pour le
conditionnement et la présentation
(dressage) :

Ustensiles ou matériels spécifiques
utilisés :

louche, chariot, barquette, film

cuve batteur, cul de poule, maryse, GN, GN perforé, balance,

Mettre 1ine X
A *
Cette recette peut convenir pour : h | e mouliné *
c le mixé *
d | e lissé *
le | a liaison chaude * |
If | a liaison froide * ]
Intérét de cette recette sur le plan de la
satisfaction patient :
Sur le plan de I'lmpact économique :
Protides (ar) 7235 ar
Indications nutritionnelles par portion Linides (ar) 25 ar
de 100 ar Glucides (ar) Z5 ar
s Sodium (ar) ar
Kcalories 136 Kc
Cette recette existe-t-elle en produits . e .
N ) En cas de réponse positive, indiquer : Non
prét a I'emploi ?
Fournisseur :
Appelation du produit :
Conditionnement : IPrixaukg: €HT |

Autre information :

Libarté « Egalité = Fraternité
REPUBLIGUE FRANGAISE
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appui santé & médico-social

Mousse de potiron

Recette de (‘établissement) : UCP d'Alleurs / Centre Hospitalier Chrétien de Liege
Une création de (nom) : Philippe GASPAR
Famille :
Nom de la recette : MOUSSE DE POTIRONS Pour 10 personnes
Ingrédients Quantité Unité
Elément(s) de base : Potiron en cube 1,05 Kg
Carottes cube 0,24 Kg
Elément(s) complémentaire(s) : Pomme de terre 0,24 Kg
Créme culinaire 0,056 Litre
Elément(s) de liaison :
Elément(s) réhausteur(s) de go(t : Persil déshydraté 3 Gr
Elément(s) d'assaisonnement : Sel 14 Gr
Elément(s) de présentation :
Poids a servir par portion adulte : 160 Gr

Déconditionner les ingrédients en gastros profonds inox percés.

Cuire a la vapeur.

Blixer et assembler les composants de la recette.

Conditionner les portions salées en GN1/4 et sans sel en bol a potage.
Thermoceller en GN1/4 par 750 gr (=5 portions) et é

Traitement, progression de
I'élaboration :

Préconisations pour le conditionnement
et la présentation (dressage) :

Ustensiles ou matériels spécifiques

utilisés :
Metftre 1ine X
. a l e baché X
Cette recette peut convenir pour : h | e mauliné X
c | e mixé X
d | e lissé X
le | a liaison chaude | |
If | a liaison froide (nasteurisation valve) ] X ]
Intérét de cette recette sur le plan de la
satisfaction patient :
Sur le plan de I'lmpact économique :
Praotides (ar) 12 ar
Indications nutritionnelles par portion Linides (ar) 13 ar
de 100 ar Glucides (ar) 65 ar
ar. Sodium (ar) 032 ar
Kcalories 43 Kc

Cette recette existe-t-elle en produits
prét a I'emploi ?

Fournisseur :

Appelation du produit :
Conditionnement : Priv ai ka - [enT |

42 = N
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appui santé & médico-social

Creme de potiron enrichie

Recette de (‘établissement) : CH Les Aubrais
Une création de (nom) : Thierry AGNEESENS
Famille : Créme de potiron enrichie
Nom de la recette : Pour 10 personnes
Ingrédients Quantité Unité

Elément(s) de base : ig;erﬁgxde terre 8; ::g
Elément(s) complémentaire(s) : f:ilteéir(ijfh??t:):’?)rt]ilait) Oi7 Li:t?e
Elément(s) de liaison : greeurpzuf;alche ?Lg’ Pli-e‘lztchs
Elément(s) réhausteur(s) de got : Essentiel aux 2 pommes (Davigel) 0,4 kg
Elément(s) d'assaisonnement :
Elément(s) de présentation :
Poids a servir par portion adulte : 200 [o}

1. Peser les ingrédients

2. Mettre en cuisson les poireaux, p-terre,et galets de potiron

3. En fin de cuisson ajouter les oeufs, la créme fraiche et les essentiels
4. Mixer le tous au mixeur

5. Puis passer I'ensemble au blinder de fagon a avoir un texture

Traitement, progression de
I'élaboration :

Préconisations pour le conditionnement

. . Présentation sur assiette
et la présentation (dressage) :

Ustensiles ou matériels spécifiques Mixeur et blinder

utilisés :
Mettre une X
. a | e haché X
Cette recette peut convenir pour : h l e mouliné
c | e mixé X
d le lissé X
le | a liaison chande | X |
If | a liaisaon froide ] X ]
Intérét de cette recette sur le plan de la
satisfaction patient :
Sur le plan de I'lmpact économique :
P_rn_tidp: (ar) Z1ar
Indications nutritionnelles par portion Linides (ar) 46 ar
de 100 ar Glucides (ar) 13 ar
gr. Sodium (ar) ar
Kcalories 122 Kc
Cette recette existe-t-elle en produits . e .
JUEN . En cas de réponse positive, indiquer :
prét a l'emploi ?
Fournisseur :
Appelation du produit :
Conditionnement : leHT |

4 = N
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appui santé & médico-social

Les poissons

Effeuillé de colin Saint Jacque

Recette de (‘établissement) :

Une création de (nom) :

s au beurre de carottes

CHS GEORGES MAZURELLE

L'équipe de cuisine

Famille :

Plat protidique - poisson

Nom de larecette :

Effeuillé de colin St jacques au
beurre de carottes

Pour 10 personnes

Ingrédients Quantité Unité
Elément(s) de base : (S:toj!:cques 12%000 g
Elément(s) complémentaire(s) : Eﬁﬁgz,gﬁvzarei?rz ierge 610 00 ngﬂ
Elément(s) de liaison :
Elément(s) réhausteur(s) de godt :
Elément(s) d'assaisonnement :
Elément(s) de présentation :
Poids a servir par portion adulte : 180 | g |

Traitement, progression de
I'élaboration :

Ajouter les galet de carottes , puis monter au beurre
rectifier assaisonnement

effeuiller le poisson ou mixer et mélanger le t

Faire le beurre de carotte:Faire une réduction et un velouté cremé

Faire pocher vapeur le colin et sauter les noix escalopées

Préconisations pour le
conditionnement et la présentation
(dressage) :

Ustensiles ou matériels spécifiques

utilisés :
Mettre une X
X a L e haché X
Cette recette peut convenir pour : h | e mauling X
C le mixé X
d Lelissé X
iai ude X ]
|f L a liaison froide X |
Intérét de cette recette sur le plan de la
satisfaction patient :
Sur le plan de I'lmpact économique : |moyennement couteux
P‘rnltidp_s (ar)
Indications nutritionnelles par portion Linides (ar)
de 100 or Glucides (ar))
gr. Sodium (ar))
Kcalories
Cette recette existe-t-elle en produits . L .
Ja ) En cas de réponse positive, indiquer :
prét a I'emploi ?
Fournisseur :
Appelation du produit :
Conditionnement : Prix au kg : [enT |

Autre information :

44

Beurre de carotte : 200g de beurre / 200g de boulet
de carottes / 200ml de vin blanc / 12,5g de creme /
15g de roux blanc / 25ml de vinaigre / 40g
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appui santé & médico-social

Saint Jacques mixées

Recette de (‘établissement) : Groupement d'Intérét Public VITALYS
Une création de (nom) : M. NICOLAS Bernard & M. PERRON Christophe
Famille : Hors d'CEuvre FESTIF a base de Crustacés
Nom de larecette : Saint Jacques Mixée Pour 10 personnes
Ingrédients Quantité Unité
Elément(s) de base : Brisures de Noix de St Jacques 600 gr.
Champignons en lamelle surgelés 200 gr.
. . . . Echalotes hachées surgelés 30 gr.
Elément(s) complémentaire(s) : Vin Blanc de cuisine 11% 50 cl.
Eau de cuisine 150 cl.
Elément(s) de liaison : C_reme Fleurette _ 100 cl.
Liant pour sauce a cuire 10 gr.
. . o Préparation pour Sauce Américaine 7 gr.
Elément(s) réhausteur(s) de go(t :
©) (s) deg Cognac dénaturé 10 cl.
. , . Ail haché surgelé 5 gr.
Elément(s) d'assaisonnement : - - ~ -
() I Persil entier déshydraté PM gr.
Elément(s) de présentation :
Poids a servir par portion adulte : 80 | ar. |

Traitement, progression de
I'élaboration :

Préconisations pour le
conditionnement et la présentation
(dressage) :

Ustensiles ou matériels spécifiques
utilisés :

Mettre une X

| e haché
| e mouliné
Le mixé

| e lissé

e | a liaison chaude |
f L a liaison froide |

Cette recette peut convenir pour :

ol ol oy v}

KKK KKKK

C'est un plat qui est destiné a étre servi chaud

Il s'agit d'une entrée Gourmande et Festive qui peut étre

Intérét de cette recette sur le plan de la|proposée en déclinaison de "Coquille St Jacques a la Bretonne"
satisfaction patient : par exemple

Cette recette peut étre déclinée "Sans sel" avec quelques
adaptations.

Co0t indicatif 2010 de la recette : 0,4672 €uros HT ou 0,4942

Sur le plan de I'lmpact économique : €uros TTC

Protides (ar) 12.75 ar
Indications nutritionnelles par portion |——Linides (ar) 463 ar
de 100 ar Glucides (ar) 3375 ar

gr. Sodium (ar) 016 ar
Kcalories 106 13 K¢

Cette recette existe-t-elle en produits
prét a I'emploi ?

Fournisseur :

Appelation du produit :
Conditionnement : Prixauka: | [eHT |
Le codt correspond uniquement au colt des matiéres

nremiéres. sans emhallace. ni MO

En cas de réponse positive, indiquer :

Autre information :

Libarté « Egalité = Fraternité
REPUBLIGUE FRANGAISE
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appui santé & médico-social

Gratin de poisson

Recette de (‘établissement) :

Une création de (nom) :

CENTRE HOSPITALIER LE MANS
SERVICE RESTAURATION

Famille : Plat de poisson
Nom de la recette : Gratin de poisson Pour 10 personnes
Ingrédients Quantité Unité
Elément(s) de base : Filet de colin/lieu 1300 gr
Flocons de pomme de terre 340 gr
Elément(s) complémentaire(s) : Lait en poudre déshydraté demi écremeé 80 gr
Elément(s) de liaison : Eau courante 2 It
Apé 0,
Elément(s) réhausteur(s) de go(t : Emmental rapé 45% 60 gr
Elément(s) d'assaisonnement : Al sgmoule déshydraté 3 gr
Sel fin 2 gr
Elément(s) de présentation : Huile dolive 30 cl
Poids & servir par portion adulte : 300 ar
Cuire le poisson dans I'eau et mixer
. . Ajouter le lait en poudre
Traitement, progression de . . : . .
' ) Ajouter I'ail et faire cuire pendant 10 minutes
I'élaboration : .
Lier 'ensemble avec des flocons de pommes de terre
Assaisonner
Préconisations pour le
conditionnement et la présentation
(dressage) :
Ustensiles ou matériels spécifiqgues
utilisés :
Mettre ne X
. a | e haché X
Cette recette peut convenir pour : b | e mouliné X
c Le mixé
d | elissé
le | 3 liaison chaude X |
If 1 a liaison froide X ]
Intérét de cette recette sur le plan de la
satisfaction patient :
Sur le plan de I'lmpact économique :
. - A Protides (ar) 333 ar
Indications nutritionnelles par portion Linides (ar ) 21 3 ar
de 300 gr. Glucides (ar ) 277 ar
Saodium (ar) ar
Kcalories 525 7 Kc
Cette recette existe-t-elle en produits . L .
JUNE . En cas de réponse positive, indiquer :
prét a I'emploi ?
Fournisseur :
Appelation du produit :
Conditionnement : PRIX A LA RATION| 0,695[€ HT |
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Flan de lieu

Une création de (nom) : Jacques DESPEAUX
Famille : Poisson
Nom de la recette : Flan de lieu Pour 10 personnes
Ingrédients Quantité Unité

AAMEE) ellEEs: Filet de lieu (chaisir le filet dans la queue) 700 gr
Elément(s) complémentaire(s) : Crame fraiche 700 I
Elément(s) de liaison : Blanc d'oeuf liquide 200 gr
Elément(s) réhausteur(s) de go(t :
Elément(s) d'assaisonnement : Sel. poivie om
Elément(s) de présentation : En rameaquins et démouler
Poids a servir par portion adulte :

Cuire le poisson dans un fumet de poisson. Retirer les arétes. Mixer, ajouter les
ingrédients puis mixer & nouveau. Conditionner en ramequins. Cuire a la vapeur 10
mn. Servir aussitdt en liaison chaude ou refroidir pour la liaison froide.

Traitement, progression de
I'élaboration :

Préconisations pour le
conditionnement et la présentation Démouler les ramequins sur une assiette. Tracer autour un cordon de sauce verte.
(dressage) :

Ustensiles ou matériels spécifiques

utilisés :
Mettre une X
. a L e haché X
Cette recette peut convenir pour : b | e mouliné X
c e mixé X
d leligssé X
le | a liaison chaude | X |
If | a liaison froide | X ]
Intérét de cette recette sur le plan de la
satisfaction patient :
Sur le plan de I'lmpact économique :
P_rn_tidpq (ar) ar
Indications nutritionnelles par portion Linides (ar) ar
de 100 ar Glucides (ar) ar
ar. Saodium (ar) ar
Kcalories Kc

Cette recette existe-t-elle en produits
prét a I'emploi ?

Fournisseur :

Appelation du produit :
Conditionnement : | [eHT |
Autre information :

En cas de réponse positive, indiquer :
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Mixé de colin aux pimientos

Recette de (‘établissement) :

Une création de (nom) :

Centre Hospitalier de la Cote Basque

Jean Anido et Hervé Garrigue

Famille :

Nom de larecette :

mixé de colin aux pimientos

Pour 10 personnes

Ingrédients Quantité Unité

Elément(s) de base : filet de colin d'ALASKA 0,570] kg

lait en poudre 16% 0,200] kg
Elément(s) complémentaire(s) : eau 0,600] kg

margarine 0,200] kg
Elément(s) de liaison : flocons de pommes de terre 0,130] kg
Elément(s) réhausteur(s) de godt : pimientos rouge 0.300f kg
Elément(s) d'assaisonnement : sel 0.001] kg
Elément(s) de présentation :
Poids a servir par portion adulte : 0,200] kg

Traitement, progression de
I'élaboration :

Cuire au four mixte les ingrédients (pimientos, colin et margarine) pendant 45 mn a1 h
(surveiller). Hacher la préparation dans le bol mixeur en incorporant I'eau, le lait en
poudre et les flocons de pomme de terre et le sel. Quand la consistance est lis

Préconisations pour le
conditionnement et la présentation
(dressage) :

Barquettes GN 1/3 (6 rations) PP 160 (individuelle)

Ustensiles ou matériels spécifiques
utilisés :

Four mixte et robot coupe R45

Mettre 1ine X
. a l e haché
Cette recette peut convenir pour : b l e mouling X
c le mixé X
d | e lissé X
le L a liaison chaude X |
If L a liaison froide |
Intérét de cette recette sur le plan de la
satisfaction patient :
Sur le plan de I'lmpact économique :
P_rqtidpQ (ar) ar
Indications nutritionnelles par portion Linides (qr) ar
de 100 ar Glucides (ar)) ar
gr. Sodium (ar) ar
Kcalories Kc
Cette recette existe-t-elle en produits . S .
JU - En cas de réponse positive, indiquer : non
prét & I'emploi ?
Fournisseur :
Appelation du produit :
Conditionnement : 1,785[€ HT |
Autre information : Portion servie : 200 a au prix de 0.357 €HT
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Mixé lisse de colin haricot vert

Recette de (‘établissement) : CLINIQUE SAINT-YVES DE RENNES

Une création de (nom) :

Famille : Poisson, légumes verts et féculents Quantité
nette en ar
Nom de la recette : Mixé lisse colin haricots verts Pour 10 personnes
Ingrédients Quantité Unité
Elément(s) de base : Colin d'Alaska cru 1000 gr.
Elément(s) complémentaire(s) : Purée de haricots verts surgelée 1000 gr.
Elément(s) de liaison - Flocons de pommes de terre 250 gr.
Eau 200 gr.
< —
Elément(s) réhausteur(s) de godt : Créme liquide a 30% MG 300 gr.
Elément(s) d'assaisonnement : Sel et poivre pm
Elément(s) de présentation :
Poids a servir par portion adulte :
Traitement, progression de Cuire les aliments au four haute pression. Mixer lisse les ingrédients. Homogénéiser la
I'élaboration : préparation avec I'eau. Passer a I'étamine.
Préconisations pour le
conditionnement et la présentation Servir en plat sabot
(dressage) :
Ustensiles ou matériels spécifiques
utilisés :
Mettre une X
. a | e haché X
Cette recette peut convenir pour : h l e mouliné X
c l e mixé X
d L e lissé X
le L a liaison chaude | X ] |
| | a liaison froide | X ] ]
Intérét de cette recette sur le plan de la
satisfaction patient :
Sur le plan de I'lmpact économique :
P_rn_tidp_s (ar) 22lar
Indications nutritionnelles par portion Linides (ar) 1llar
de 100 ar Glucides (ar) 22lar
gr. Sodium (ar) 156lar
Kcalories 2841Kc
Cette recette existe-t-elle en produits . T .
JUE ) En cas de réponse positive, indiquer :
prét a I'emploi ?
Fournisseur :
Appelation du produit :
Conditionnement : [ [eHT |

Autre information :
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Mixé lisse de poisson a la provencale

Recette de (‘établissement) : CLINIQUE SAINT-YVES DE RENNES

Une création de (nom) :

Famille : Poisson, légumes verts et féculents Quantité
nette en ar
Nom de la recette : Mixé lisse poisson a la provencale Pour 10 personnes
Ingrédients Quantité Unité
Elément(s) de base : Colin d'alaska cru 1000 gr.
Elément(s) complémentaire(s) - ngumes Pour ratatouille surgelé 1000 gr.
Ail surgelé 50 gr.
Elément(s) de liaison : Flocons de pommes de terre 300 gr.
Eau 500 ar.
. . - Huile d'olive 100 gr.
Elément(s) réhausteur(s) de godt : - —
() (s)deg Lait 1/2 écrémé en poudre 100 gr.
Elément(s) d'assaisonnement : Sel et poivre pm
Elément(s) de présentation :
Poids a servir par portion adulte :
Traitement, progression de Cuire les aliments au four haute pression. Mixer lisse les ingrédients. Homogénéiser la
I'élaboration : préparation avec l'eau. Passer a I'étamine.
Préconisations pour le
conditionnement et la présentation Servir en plat sabot
(dressage) :
Ustensiles ou matériels spécifiques
utilisés :
Mettre nine X
. a l e haché X
Cette recette peut convenir pour : b | e mouliné X
c l e mixé X
d l e lissé X
le | 3 liaison chaude ] X | |
If | a liaison froide ] X | |
Intérét de cette recette sur le plan de la
satisfaction patient :
Sur le plan de I'l'mpact économique :
P‘rqtidpq (ar) 23|ar
Indications nutritionnelles par portion Linides (ar) l4lar
de 100 gr Glucides (ar) 271ar
ar. Sodium (ar) 204]ar
Kcalories 3291Kc
Cette recette existe-t-elle en produits . PR .
JU . En cas de réponse positive, indiquer :
prét a I'emploi ?
Fournisseur :
Appelation du produit :
Conditionnement : lent |

Autre information :
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Mousseline de poisson

Recette de (‘établissement) : CLINIQUE SAINT-YVES DE RENNES

Une création de (nom) :

Famille : Poisson Quantité
nette en ar
Nom de la recette : Mousseline de poisson Pour 10 personnes
Ingrédients Quantité Unité
Elément(s) de base : Poisson (colin, saumon...) 1000 gr.
Elément(s) complémentaire(s) :
Elément(s) de liaison : Blanc d'oeuf cru 100 gr.
= = ———
Elément(s) réhausteur(s) de got : Créme fraiche liquide a 30% MG 300 gr.
Elément(s) d'assaisonnement :
Elément(s) de présentation : Cuire en ramequin puis démouler
Poids a servir par portion adulte :
Traitement, progression de Mixer I'ensemble des ingrédients, les répartir en ramequins. Cuire a la vapeur pendant
I'élaboration : 10 minutes a 100° C.
Préconisations pour le
conditionnement et la présentation
(dressage) :
Ustensiles ou matériels spécifiques
utilisés :
Mettre 1ine X
. a l e haché X
Cette recette peut convenir pour : b L e mouliné X
c le mixé X
d | e lissé X
le | 3 liaison chaude ] X ] |
If 1 a liaison froide | X | ]
Intérét de cette recette sur le plan de la
satisfaction patient :
Sur le plan de I'lmpact économique :
P_m_tids\q (ar) 20]ar
Indications nutritionnelles par portion Linides (ar) 101ar
de 100 gr Glucides (ar) 1lar
ar. Sodium (ar) 40|ar
Kcalories 180IKc
Cette recette existe-t-elle en produits . L .
JUE ) En cas de réponse positive, indiquer :
prét a I'emploi ?
Fournisseur :
Appelation du produit :
Conditionnement : lent |

Autre information :
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Choucroute de la mer

Recette de (‘établissement) :

Une création de (nom) :

GIP du Penthiévre Lamballe

Famille :

poisson

Nom de la recette :

choucroute de la mer

Pour 100 personnes

Ingrédients Quantité Unité
. filet de colin lieu 3 kg
El :
ement(s) de base filet de haddock 3 kg
Elément(s) complémentaire(s) : choucroute cuisinée 15 kg
Elément(s) de liaison : blancs d'oeufs 2 litre
Elément(s) réhausteur(s) de godt : sauce hollaqdalse 4 I!tre
fumet de poisson 2 litre
Elément(s) d'assaisonnement sel_ pm
poivre pm
Elément(s) de présentation :
Poids a servir par portion adulte : 100 ar

Traitement, progression de
I'élaboration :

passer au blixer le filet de colin lieu cru incorporer du fumet de poisson et de la sauce
hollandaise jusqu'a obtention d'un appareil trés lisse terminer en ajoutant les blanc
d'oeufs . Faire la méme opération pour le haddock et la choucroute. Conditionne

Préconisations pour le
conditionnement et la
présentation(dressage)

Démoulage a chaud

Ustensiles ou matériels spécifiques
utilisés :

Blixer , moules alu individuels

Mettre 1ine X
. a le haché X
Cette recette peut convenir pour : h | e mouliné X
c le mixé X
d | e lissé X
le | a liaison chaude X |
If | a liaison froide X ]

Intérét de cette recette sur le plan de la
satisfaction patient :

visuel agréable , godt des produits bien distincts

Sur le plan de I'l'mpact économique :

P_m_tidpﬁ (ar) ar
Indications nutritionnelles par portion Linides (ar) ar
de 100 ar Glucides (ar) ar
ar. Sodium (ar) ar
Kcalories Kc
Cette recette existe-t-elle en produits . L .
JU - En cas de réponse positive, indiquer :
prét a I'emploi ?
Fournisseur :
Appelation du produit :
Conditionnement : lent |

Autre information :
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Dodine mixée de saumon sauce oseille

Recette de (‘établissement) :

Une création de (hom) :

CH de LOCHES

Dominique Dagnas (Responsable cuisine) et Julia Casse (Diététicienne)

Famille :
Nom de la recette : Dodine mixée de Saumon sauce oseille |Pour 10 personnes
Ingrédients Quantité Unité
Elément(s) de base : Cubes de §aurmn surgelés 600 gr.
sauce oseille 1 litre
Elément(s) complémentaire(s) : becharre! a fr(?ld -(agroalln'ent-aj,re) 400 gl.'. _
oeufs entiers liquides pasteurisés 5 unité
gélatine en poudre 15 ar.
Elément(s) de liaison : fumet de poisson 60 cl
creme fraiche 20 cl
Elément(s) réhausteur(s) de go(t : 1
Elément(s) d T —— sel_ selon régime alimentaire 13 ar.
poivre PM*
N - .. Ix
Elément(s) de présentation : oiseille rmixée - PM
poudre de paprika PM*
Poids a servir par portion adulte : 120 +10cl | ar. |
sauce

Traitement, progression de I'élaboration :

1/ Mettre le poisson cru dans le bol du mixer et mixer finement avec les oeufs entiers, ajouter la
béchamel a froid et la gélatine pour obetneir une consistance "pate". Assaisonner. Mouler en
forme de boudin dans un papier filmde cuisson : Attention, doubler le film pour éviter tout
éclatement ! Cuire au four vapeur pendant 30 minutes. Passer en cellule de refroidissement et
stocker en charrbre froide.

2/ Réalisation de la sauce : dans 20cl de vin blanc, mettre I'oseille et I'échalotte surgelée a
infuser et réduire, mouiller & l'aide de 60cl de fumet de poisson. Lier le tout a l'aide d'un roux
blanc et cremer avec 20cl de créme liquide. Mixer la sauce afin de la rendre lisse.

Préconisations pour le conditionnement et
la présentation (dressage) :

Débarrasser les boudins de poisson du film cuisson, portionner au grammage souhaité et
disposer en assiette en tranche conmpléte ou demiHunes chevauchées. Cercler d'un ruban de
sauce et décorer a 'aide d'oseille mixée et d'une pointe de paprika.

Ustensiles ou matériels spécifiques utilisés

Robot coupe, film cuisson alimentaire

Mettre une X
. a, Le haché
Cette recette peut convenir pour : iné X
ixé X
d Le lissé
e a liaison chaude | X ]
f La liaison froide [ X |

Intérét de cette recette sur le plan de la
satisfaction patient :

Par cette adaptation de texture, le patient retrouve un visuel des plats proche d'un dressage
d'assiette en texture normale : une tranche qui se tient bien séparés de sa gamiture et dont le
fumé est proche au plat du jour.

Sur le plan de I'lmpact économique :

Cette préparation s'inclut dans la fabrication du jour et n‘augmente pas considérablement le
budget joumalier (ajout d'oeuf et béchamel a froid). A contrariori d'une fabrication

agroalimentaire.
Protides (ar.) 13 ar.
Indications nutritionnelles par portion de es (ar.) 14.7 ar
100 gr. Glucides (ar) 17.6 ar.
: Sodium (ma) 1206 m
Kcalories 254 Kcal
Cette recette existe-t-elle en produits prét a| . ST . .
) ) En cas de réponse positive, indiquer : oui
l'enploi ?
Foumisseur : Les repas santé
Appelation du produit : les veloutines
Conditionnement : barguettes individuelles ou nmultiportions Prix aul ka |€ HT |

Autre infonmation :
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Mousse au deux saumons

Recette de (‘établissement) :

Une création de (nom) : Maurice VINCENT
Famille : Poisson
Nom de la recette : Mousse aux deux saumons Pour 10 personnes
Ingrédients Quantité Unité
Elément(s) de base : Pavé de saumon frais 350 gr.
Elément(s) complémentaire(s) : Saumon fumé 350 gr.
Elément(s) de liaison : Créme fraiche (15% MG) 300 cl.
Elément(s) réhausteur(s) de go(Qt : Jus de citron un Y
Elément(s) d'assaisonnement : Ilz?r:qverit TEspeletie 1 g:
Elément(s) de présentation : g:!;:'f?g\i/: 150 ;Ir
Poids a servir par portion adulte : 100 ar.

Traitement, progression de
I'élaboration :

couleur

Couper en morceaux les 2 sortes de saumon. Passer le saumon et les divers
ingrédients (sauf les éléments de présentation) dans un mixer. (on peut ajouter 1 a 2
grammes de sel). Débarrasser. Passer au mixer I'huile et le basilic afin d'obtenir une

Préconisations pour le
conditionnement et la présentation

Toujours présenter en petites quantités. L'élément de présentation doit étre trés Iéger

et subtil.
(dressage) :
Ustensiles ou matériels spécifiques .
o un mixer
utilisés :
Metire une X
. a L e haché X
Cette recette peut convenir pour : b L e mouliné X
c le mixé X
d | e lissé
le | a liaison chaude | |
If | a liaison froide | X ]
Intérét de cette recette sur le plan de la|C'est un plat qui peut convenir en entrée ou en plat (modifier le
satisfaction patient : grammage)
Sur le plan de I'lmpact économique :
Protides (ar ) ar
Indications nutritionnelles par portion Linides (ar) ar
de 100 ar Glucides (ar) qar
J Sodium (ar) ar
Kcalaries Kc
Cette recette existe-t-elle en produits . TR .
AT - En cas de réponse positive, indiquer :
prét a I'emploi ?
Fournisseur :
Appelation du produit :
Conditionnement : Prixaikeo - | [eHT |

Autre information :
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Terrine chaude de saumon a 'aneth

Recette de (‘établissement) : UCP d'Alleurs / Centre Hospitalier Chrétien de Liege
Une création de (nom) : Philippe GASPAR
Famille : TERRINE CHAUDE DE SAUMON ANETH
Nom de la recette : Pour 10 personnes
Ingrédients Quantité Unité

Elément(s) de base : Planchette de saumon 900 Gr
Elément(s) complémentaire(s) :

Gélatine 4 Feuille
Elément(s) de liaison : Creme culinaire 90 ml
Elément(s) réhausteur(s) de godt : Aneth surgelée 4 Gr
Elément(s) d'assaisonnement : Sel 5 Gr
Elément(s) de présentation :
Poids a servir par portion adulte : 100 or

Cuire le saumon sous vide au four vapeur 85°C.
Ramollir la gélatine a I'eau froide.

Traitement, progression de Blixer et assembler les composanst de la recette.
I'élaboration : Conditionner en GN1/4 injecté par 1kg = 10pt°.
Thermoceller et étiquetter avec film a valve.
Contrdler le dégazage et I'é

Préconisations pour le conditionnement
et la présentation (dressage) :

Ustensiles ou matériels spécifiques

utilisés :
Mettre une X
. a L e haché X
Cette recette peut convenir pour : h Le mouliné X
c le mixé X
d L e lissé X
le | 3 liaison chaude | |
lf | a liaison froide (nasteurisation valve) ] X |
Intérét de cette recette sur le plan de la
satisfaction patient :
Sur le plan de I'lmpact économique :
Pratides (ar) 17.8 ar
Indications nutritionnelles par portion Linides (ar) 158 ar
de 100 ar Glucides (ar) 02 ar
ar. Sodium (ar) 024 ar
Kcalories 214 Kc
Cette recette existe-t-elle en produits . L
U . p En cas de réponse positive, indiquer : Ooul
prét a I'emploi ?
Fournisseur :
Appelation du produit :
Conditionnement : Priv aikn - | [eHT |
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Mousseline de saumon créme d’oseille

Recette de (‘établissement) : CUISINE 9
Une création de (nom) : DIDIER THUILLIER
Famille :
MOUSSELINE DE SAUMON CREME D
Nom de la recette : Pour 10 personnes
OSEILLE
Ingrédients Quantité Unité
. . FILET DE SAUMON 500 ar.
Elément(s) de base : BLANC D EUF 5 Unité
. ] i ) CREME LIQUIDE 300 gr.
Elément(s) complémentaire(s) : LAIT CONCENTRE NON SUCRE 100 ar.
Elément(s) de liaison :
Elément(s) réhausteur(s) de go(t :
Elément(s) d'assaisonnement : OSEILLE SURGELE 80 gr.
) CREME LIQUIDE 500 ar.

Elément(s) de présentation :

Poids a servir par portion adulte :

MIXER LES FILETS DE SAUMON ASSAISONNER AJOUTER LES BLANCS D (EUFS
PUIS LA CREME MOULER DANS DES RAMEQUINS GRAISSES CUIRE AU FOUR
MIXTE EN BASSE TEMPERATURE VAPEUR 72° 20 MINUTE.

Traitement, progression de
I'élaboration :

Préconisations pour le
conditionnement et la présentation SUR ASSIETTES DEMOULER LES MOUSSELINE DE SAUMON SAUCER SERVIR

(dressage) :

Ustensiles ou matériels spécifiques

utilisés :
Metire une X
. a | e haché X
Cette recette peut convenir pour : h L e mouling X
c le mixé X
d | e lissé X
le | a liaison chaude | X |
If | a liaison froide | X ]
Intérét de cette recette sur le plan de la|SI LA TEXTURE EST TROP FERME REMPLACER LES
satisfaction patient : BLANCS D OEUFS PAR DU LAIT
Sur le plan de I'lmpact économique :
Protides (ar) ar
Indications nutritionnelles par portion Linides (ar) ar
de 100 ar Glucides (ar) ar
ar. Sodium (ar) ar
Kcalories Kc
Cette recette existe-t-elle en produits . L .
o AT . En cas de réponse positive, indiquer :
prét a I'emploi ?
Fournisseur :
Appelation du produit :
Conditionnement : Prixauka - | [eHT |

Autre information :
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Les viandes

Endives au jambon mixé

Recette de (‘établissement) : LES GRANDS CHENES SAINT DENIS
Une création de (nom) : équipe de cuisine des grands chénes
Famille : plat chaud
Nom de la recette : endives au jam bon version mixé Pour 10 personnes
Ingrédients Quantité Unité
Elément(s) de base : ENDIVES AU NATUREL 2 KG
) JAMBON 0,75 KG
Elément(s) complémentaire(s) : ROUX BLANC 0,05 KG
R ' LAIT EN POUDRE 0,08 KG
Elément(s) de liaison : PUREE 200 gr.
Elément(s) réhausteur(s) de go(t : NOIX DE MUSCADE 0.5 KG
. \ . . FROMAGE RAPE 0,15 KG
Elément(s) d'assaisonnement :
Elément(s) de présentation :
Poids a servir par portion adulte : 300 | or. |
Traitement, progression de Bien égoutter les endives et les présser. Fabriquer I'appareil puis passer le tout au
I'élaboration : mixeur en complétant avec la purée
Préconisations pour le
conditionnement et la présentation mouler dans un ramequin
(dressage) :
Ustensiles ou matériels spécifiques .
S mixeur
utilisés :
Metire 1ine X
X a | e haché X
Cette recette peut convenir pour : h L e moulinég X
c l e mixé X
d lLelissé X
e | 3 liaison chaude | ]
1 | a liaison froide | X |
Intgret d? cette‘rece.tte Sujcplegl e Go(t d'endive trés prononcé ce qui change des mixés habituels
satisfaction patient :
Sur le plan de I'lmpact économique :
E_[Q_I'des (ar) ar
Indications nutritionnelles par portion Linides (ar) ar
de 100 gr Glucides (ar) ar
ar. Sadium (ar) ar
Kcalaries Kc

Cette recette existe-t-elle en produits
prét a I'emploi ?

Fournisseur :

Appelation du produit :
Conditionnement : Prix au kg : |€ HT |

Autre information :

57 = N

Libarté « Egalité = Fraternité
REPUBLIGUE FRANGAISE

En cas de réponse positive, indiquer :




W rvnr S

appui santé & médico-social

Flan de jambon sauce duxelles

Recette de (‘établissement) : CENTRE HOSPITALIER LE MANS
Une création de (nom) : SERVICE RESTAURATION
Famille : Viande
Nom de la recette : Flan de jambon sauce duxelles Pour 10 personnes
Ingrédients Quantité Unité
2 . Jambon salé 350 gr
Elément(s) de base : (Euf entier liquide 175 gr
. . . . Blanc d'ceuf 175 cl
Elément(s) complémentaire(s) : Creme fraiche 75 m
Lait en poudre déshydraté 20 gr
Elément(s) de liaison : Eau courante 175 cl
Maizena 50 gr
Elément(s) réhausteur(s) de godt : Emmental rapé 85 gr
Elément(s) d'assaisonnement :
Elément(s) de présentation :
Poids a servir par portion adulte : 130 ar

Passer le jambon au hachoir
Appareil : mélanger les ceufs et la creme, diluer le lait en poudre dans I'eau, ajouter la
maizena
Mélanger le tout : appareil + emmental + jambon
Monter les blancs en neige et les incorporer

Traitement, progression de
I'élaboration :

Préconisations pour le
conditionnement et la présentation
(dressage) :

Ustensiles ou matériels spécifiques

utilisés :
Mettre nine X
. a | e haché X
Cette recette peut convenir pour : h | e moulinég X
c le mixé
d lelissé
le | a liaison chaude | X |
If 1 3 liaison froide ] X ]
Intérét de cette recette sur le plan de la
satisfaction patient :
Sur le plan de I'l'mpact économique :
Pratides (ar) 14 68 ar
Linides (ar) 115 ar
Glucides (ar) 56 ar
Sodium (ar) ar
Kcalories 184 6 Kc

Cette recette existe-t-elle en produits
prét a I'emploi ?

Fournisseur :

Appelation du produit :
Conditionnement : PRIX A LA RATION] 0,424[€ HT |
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Jambon mixé sauce béchamel

Recette de (‘établissement) : EPSAN
Une création de (nom) :
Famille : Jambon mixé sauce béchamel
Nom de la recette : Pour 10 personnes
Ingrédients Quantité Unité
. Epaule cuite 1 kg
Elément(s) de base :
) Sauce béchamel 1 kg
Elément(s) complémentaire(s) :
Elément(s) de liaison :
Elément(s) réhausteur(s) de godt :
Elément(s) d'assaisonnement :
Elément(s) de présentation :
Poids a servir par portion adulte : 200 g
1. Haché le jambon avec la grille N° 5
. . 2. Monter en température le jambon au four mixte 120 °
Traitement, progression de ) L N R
'élaboration - 3. Mixer les deux ingrédients a chaud + 65
’ 4. Conditionner et maintenir a température (liaison chaude)
5. Conditionner et refroidir rapidement (liaison froide)
Préconisations pour le
conditionnement et la présentation Présentation sur assiette
(dressage) :
U;t_er]3|les ou matériels spécifiques Hachoir
utilisés :
Mettre une X
. a l e haché
Cette recette peut convenir pour : b L e mouliné
C le mixé X
d lLe lissé
le 1 a liaison chaude X |
If | a liaison froide X ]
Intérét de cette recette sur le plan de la
satisfaction patient :
Sur le plan de I'lmpact économique :
Protides (ar) ar
Indications nutritionnelles par portion Linides (ar) ar
de 100 ar Glucides (ar) ar
gr. Sodium (ar) ar
Kcalories Ke
Cette recette existe-t-elle en produits . e )
JU ) En cas de réponse positive, indiquer :
prét a I'emploi ?
Fournisseur :
Appelation du produit :
Conditionnement : Prix a1 kn - [eHT |
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Mixé lisse jambon riz

Recette de (‘établissement) :

Une création de (nom) :

CLINIQUE SAINT-YVES DE RENNES

Famille :

Viande, [égumes verts et féculents

Nom de la recette :

Mixé lisse jambon riz

Pour 10 personnes

Elément(s) d'assaisonnement :

Ingrédients Quantité Unité

Elément(s) de base : Jambon supérieur 1000 gr.
Elément(s) complémentaire(s) : Riz blanc cuit 700 gr.
Elément(s) de liaison : Poudre de bouillon a légumes hyposodée 65 gr.

Eau 1250 gr.

< — ——

Elément(s) réhausteur(s) de golt : Creme fraiche liquide a 30% MG 300 gr.

Sel et poivre pm

Elément(s) de présentation :

Poids a servir par portion adulte :

Traitement, progression de
I'élaboration :

préparation avec l'eau. Passer a |'étamine.

Cuire les aliments au four haute pression. Mixer lisse les ingrédients. Homogénéiser la

Préconisations pour le
conditionnement et la présentation
(dressage) :

Servir en plat sabot

Ustensiles ou matériels spécifiques
utilisés :

Mettre 11ne X
. a l e haché X
Cette recette peut convenir pour : h | e mouliné X
c le mixé X
d lelissé X,
le 1 a liaison chaude X |
It 1 a liaison froide X |

satisfaction patient :

Intérét de cette recette sur le plan de la

Sur le plan de I'lmpact économique :

P_m_tidpc. (ar) 24]ar
Indications nutritionnelles par portion Linides (ar) 13lar
de 100 ar Glucides (ar) 19]ar
ar. Sodium (ar) 803]ar
Kcalories 2941Kc
Cette recette existe-t-elle en produits . P )
A1 . En cas de réponse positive, indiquer :
prét a I'emploi ?
Fournisseur :
Appelation du produit :
Conditionnement : leHt |

Autre information :
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Mixé lisse jambon crécy

Recette de (‘établissement) :

Une création de (nom) :

CLINIQUE SAINT-YVES DE RENNES

Famille :

Viande, légumes verts et féculents

Quantité
nette en ar

Nom de la recette :

Mixé lisse jambon crécy

Pour 10 personnes

Elément(s) d'assaisonnement :

Ingrédients Quantité Unité

Elément(s) de base : Jambon supérieur 500 gr.

. . . Purée de carottes en galets surgelée 1000 gr.
El | :

ément(s) complémentaire(s) Oignons surgelés 100 o,

. . Flocons de pommes de terre 150 gr.
El | :

ément(s) de liaison = 200 ar.

. . o Lait 1/2 écrémé en poudre 200 gr.
Elément(s) réhausteur(s) de goat : Créme fraiche liquide & 30% MG 250 gr.

Sel et poivre pm

Elément(s) de présentation :

Poids a servir par portion adulte :

Traitement, progression de
I'élaboration :

Cuire les aliments au four haute pression. Mixer lisse les ingrédients. Homogénéiser la

préparation avec l'eau. Passer a |'étamine.

Préconisations pour le
conditionnement et la présentation
(dressage) :

Servir en plat sabot

Ustensiles ou matériels spécifiques
utilisés :

Mettre une X
. a | e haché X
Cette recette peut convenir pour : h e mouliné "
ol Le mixé X
d |l e lissé X
le | a liaison chaude X | |
I | a liaison froide X ] ]
Intérét de cette recette sur le plan de la
satisfaction patient :
Sur le plan de I'lmpact économique :
P_rn_tidpq (ar) 19|ar
Indications nutritionnelles par portion Linides (ar ) 13lar
de 100 ar Glicides (ar ) 291ar
ar. Sodium (ar) 826]ar
Kcalories 210IKc
Cette recette existe-t-elle en produits . L .
JUN ) En cas de réponse positive, indiquer :
prét a I'emploi ?
Fournisseur :
Appelation du produit :
Conditionnement : leHT |

Autre information :
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Mixé d’ceuf

Recette de (‘établissement) :

Une création de (nom) :

HOPITAL DE MORTAIN

Famille : Plat protidique
Nom de la recette : Mixé d'ceuf Pour 10 personnes
Ingrédients Quantité Unité
Elément(s) de base : purée de pommes terre s/sel (Nestle) 0.25 kg
) lait (Distralis) 0.75 |
Elément(s) complémentaire(s) : mixe d'ceuf (Corol) 0.150 kg
Elément(s) de liaison : beurre (Distralis) 0,025 kg
Elément(s) réhausteur(s) de godt :
Elément(s) d'assaisonnement :
Elément(s) de présentation :
Poids a servir par portion adulte : 225 gr

Traitement, progression de
I'élaboration :

Préparer la purée. Délayer le mixé d'ceuf. Incorporer le mixé d'ceuf a la purée,
mélanger. Remonter a ébullition tout en mélangeant. Partager les mixées et maintenir

a température jusqu'a la distribution en chariot chauffant.

Préconisations pour le
conditionnement et la présentation
(dressage) :

Ustensiles ou matériels spécifiques
utilisés :

Mettre une X

. a L e haché
Cette recette peut convenir pour : h L e mouliné
c l e mixé
d |l e lissé
e | a liaison chaude |

-

| a liaison froide

Intérét de cette recette sur le plan de la
satisfaction patient :

Sur le plan de I'l'mpact économique :

Protides (ar)

qar

Indications nutritionnelles par portion Linides (ar) ar
de 100 ar Glucides (ar) ar
ar. Sodium (ar) ar
Kcalories Kc
Cette recette existe-t-elle en produits P TR .
AR ) En cas de réponse positive, indiquer :
prét a I'emploi ?
Fournisseur :
Appelation du produit :
Conditionnement : [eHT |

Autre information :
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Mixé lisse ceufs florentine

Recette de (‘établissement) :

Une création de (nom) :

CLINIQUE SAINT-YVES DE RENNES

Famille :

Oeufs, légumes verts et féculents

Quantité
nette en ar

Nom de la recette :

Mixé lisse oeufs florentine

Pour 10 personnes

Ingrédients Quantité Unité
Elément(s) de base : Oeufs entiers crus 800 gr.
Elément(s) complémentaire(s) : Epinards cuits 1000 gr.
. . Flocons de pommes de terre 300 gr.
El | :
ément(s) de liaison = 200 o,
. . - Creme fraiche liquide a 30% MG 100 gr.
Elément(s) réhausteur(s) de godt : - —
© usteur(s) de god Lait 1/2 écrémé en poudre 200 gr.
Sel et poivre pm

Elément(s) d'assaisonnement :

Elément(s) de présentation :

Poids a servir par portion adulte :

Traitement, progression de
I'élaboration :

Cuire les aliments au four haute pression. Mixer lisse les ingrédients. Homogénéiser la

préparation avec l'eau. Passer a I'étamine.

Préconisations pour le
conditionnement et la présentation
(dressage) :

Servir en plat sabot

Ustensiles ou matériels spécifiques
utilisés :

Mettre une X
. a L e haché X
Cette recette peut convenir pour : b | e mouliné X
C le mixé X
d l e lissé X
e | a liaison chaude X |

-

| a liaison froide

<

Intérét de cette recette sur le plan de la
satisfaction patient :

Sur le plan de I'lmpact économique :

P_rqtid&c, (ar) >11ar
Indications nutritionnelles par portion Linides (ar) 14lar
de 100 ar Glucides (ar) 31lar
ar. Sodium (ar) 304lar
Kcalories 3521Ke
Cette recette existe-t-elle en produits . L .
JUN - En cas de réponse positive, indiquer :
prét a I'emploi ?
Fournisseur :
Appelation du produit :
Conditionnement : leHt |

Autre information :
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Viande de boeuf sauce tomate

Recette de (‘établissement) :

Une création de (nom) :

HOPITAL DE MORTAIN

Famille :

Viande Rouge

Nom de la recette :

viande de boeuf mixée sauce tomate

Pour 10 personnes

Ingrédients Quantité Unité
Elément(s) de base : Boeuf haché fin s/vide (fourn BIGARD) 0.7 kg
Elément(s) complémentaire(s) : Tomate (Pomona T . Azur) 1 kg
Elément(s) de liaison : Beurre (Distralis) 0,1 kg
Elément(s) réhausteur(s) de godt : Echalote (Pomona) 0.05 kg
Elément(s) d'assaisonnement : Thym (Prodirest) Pm
Elément(s) de présentation :
Poids a servir par portion adulte : 7Odgr;ffpgr

Traitement, progression de
I'élaboration :

Préparer la sauce tomate. Faire suer les échalotes et les tomates dans du beurre,
mouiller, réduire, mixer. Détailler la viande de boeuf, la partager par service. Remonter
en température a + de 63° C a coeur en moins d'une heure. Enfourner les plats dans |

Préconisations pour le
conditionnement et la présentation
(dressage) :

Ustensiles ou matériels spécifiques
utilisés :

Mettre une X
. a | e haché
Cette recette peut convenir pour : h | e mouliné
C le mixé
d | e lissé
le La liaison chaude
If | a lisison froide
Intérét de cette recette sur le plan de la
satisfaction patient :
Sur le plan de I'lmpact économique :
P_rqtidpq (ar) ar
Indications nutritionnelles par portion Linides (ar) ar
de 100 ar Glucides (ar) qar
ar. Sodium (ar) ar
Kcalories Kc
Cette recette existe-t-elle en produits . e .
e ) En cas de réponse positive, indiquer :
prét a I'emploi ?
Fournisseur :
Appelation du produit :
Conditionnement : [enT

Autre information :

64

Libarté « Egalité = Fraternité

REPUBLIGUE FRANGAISE




“ayy

appui santé & médico-social

Viande de bceuf mixée sauce Bercy
Recette de (‘établissement) : HOPITAL DE MORTAIN

Une création de (nom) :

Famille : Viande Rouge
Nom de la recette : viande de bceuf mixée sauce Bercy Pour 10 personnes
Ingrédients Quantité Unité

Elément(s) de base : Boeuf haché fin s/vide (fourn BIGARD) 0,7 kg
Elément(s) complémentaire(s) - Fond de veau CHEF (Prodirest) 1 kg
Elément(s) de liaison : Beurre (Distralis) 0,1 kg
Elément(s) réhausteur(s) de godt : Echalote (Pomona) 0,05 kg
Elément(s) d'assaisonnement : Vin blanc (Prodirest) 0.10 !
Elément(s) de présentation :
Poids a servir par portion adulte : 70(12:;[?‘99&

Préparer la sauce Bercy. Faire suer les échalotes dans du beurre, déglacer au vin

Traitement, progression de blanc, mouiller au fond de veau, réduire, monter au beurre, mixer. Détailler la viande
I'élaboration : de beeuf, la partager par service. Remonter en température a + de 63° C a coeur en
moin

Préconisations pour le
conditionnement et la présentation
(dressage) :

Ustensiles ou matériels spécifiques

utilisés :
Mettre 1ine X
. a L e haché
Cette recette peut convenir pour : h Le mauling
c l e mixé
d l e lissé
le | a liaison chainde. | |
I | a liaison froide | ]
Intérét de cette recette sur le plan de la
satisfaction patient :
Sur le plan de I'l'mpact économique :
Protides (ar ) ar
Indications nutritionnelles par portion Linides (ar ) ar
de 100 gr Glucides (ar ) ar
Y Sodium (ar) ar
Kcalaries Kc

Cette recette existe-t-elle en produits
prét a I'emploi ?

Fournisseur :

Appelation du produit :
Conditionnement : | [eHT |
Autre information :

En cas de réponse positive, indiquer :

% = N

Libarté « Egalité = Fraternité
REPUBLIGUE FRANGAISE



W rinr

appui santé & médico-social
Boeuf mixé
Recette de (‘établissement) : EPSAN
Une création de (nom) :
Famille : Viande
Nom de la recette : Boeuf mixé Pour 10 personnes
Ingrédients Quantité Unité
Elément(s) de base : paleron - — — L kg
sauce du jour liée ou non liée 1,5 kg
Elément(s) complémentaire(s) :
Elément(s) de liaison :
Elément(s) réhausteur(s) de godt :
Elément(s) d'assaisonnement :
Elément(s) de présentation :
Poids a servir par portion adulte : 250 g
1. Hacher le bceuf avec la grille N° 5
Traitement. proaression de 2. Monter en température le boeuf au four mixte 120 °
I'élaboratio’np' 9 3. Mixer la viande et la sauce a chaud + 65 °
’ 4. Conditionner et maintenir & température (liaison chaude)
5. Conditionner et refroidir rapidement (liaison froide)
Préconisations pour le
conditionnement et la présentation
(dressage) :
Ustensiles ou matériels spécifiqgues .
e Mixeur
utilisés :
Mettre 1ine X
. a | e haché
Cette recette peut convenir pour : b | e mouliné
c le mixé
d | e lissé
le | a liaison chaude |
If | 3 liaison froide ]
Intérét de cette recette sur le plan de la
satisfaction patient :
Sur le plan de I'lmpact économique :
P_m_tideq (ar) ar
Indications nutritionnelles par portion Linides (ar) ar
de 100 ar Glucides (ar) ar
ar. Sodium (ar) ar
Kcalories Kc
Cette recette existe-t-elle en produits . N )
R . En cas de réponse positive, indiquer :
prét a I'emploi ?
Fournisseur :
Appelation du produit :
Conditionnement : Prix ai1 kn - leHT |
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Beceuf haché

Recette de (‘établissement) : EPSAN

Une création de (nom) :

Famille : Viande
Nom de la recette : Boauf haché Pour 10 personnes
Ingrédients Quantité Unité

Elément(s) de base : Sastialiir:jnour i :zg
Elément(s) complémentaire(s) :
Elément(s) de liaison :
Elément(s) réhausteur(s) de godt :
Elément(s) d'assaisonnement :
Elément(s) de présentation :
Poids a servir par portion adulte : 200 g

1. Hacher le beeuf avec la grille N° 5

2. Monter en température le boeuf au four mixte 120 °

3. Conditionner en plaque, napper de sauce et maintenir en température (liaison
chaude)

4. Conditionner en barquette napper de sauce et refroidir rapidement (liaiso

Traitement, progression de
I'élaboration :

Préconisations pour le
conditionnement et la présentation
(dressage) :

Ustensiles ou matériels spécifiques

S Hachoir
utilisés :
Mettre une X
. a Le haché X
Cette recette peut convenir pour : h | e mouliné
c le mixé
d l e lissé
le L a liaison chaude | |
I | a liaison froide | |
Intérét de cette recette sur le plan de la
satisfaction patient :
Sur le plan de I'lmpact économique :
Protides (ar ) ar
Indications nutritionnelles par portion Linides (qr) ar
de 100 gr Glucides (ar) ar
ar. Sodium (ar) ar
Kcalories Kc

Cette recette existe-t-elle en produits
prét a I'emploi ?

Fournisseur :

Appelation du produit :
Conditionnement : Prix aii kn - [eHT |
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Bceuf mixé sauce bourguignon

Recette de (‘établissement) : Groupement d'Intérét Public VITALYS
Une création de (nom) : M. NICOLAS Bernard & M. PERRON Christophe
Famille : Viandes mixées cuisinées en sauce
Nom de la recette : Boeuf Mixé, sauce Bourguignon Pour 10 personnes
Ingrédients Quantité Unité
Elément(s) de base : Sauté de beeuf 700 gr.
Carottes en dés surgelés 62 gr.
. . . Qignons en dés surgelés 62 gr.
Elémen mplémentair :
ément(s) complémentaire(s) Vin Rouge de cuisine 11% 62 cl.
Eau de cuisine 280 cl.
Elément(s) de liaison : Liant pour sauce a cuire 50 gr.
Elément(s) réhausteur(s) de godQt : Jus [.je Veau li€ sans sel 5 ar.
Sel fin 4 gr.
. . Ail haché surgelé 1,2 gr.
Elément(s) d'assaisonnement : -
(s) dassais Herbes de Provence PM gr.
Elément(s) de présentation :
Poids a servir par portion adulte : 110 | ar. |

1. Ingrédients conditionnés en Bac Gastro profond + couvercle (Sauf liant)

Traitement, progression de 2. Cuisson de nuit en basse T° (85° pendant 15 heures), en four mixte (mode vapeur)
I'élaboration : 3. Ingrédients cuits mixés a l'aide d'un Blixer CL60 de Robot-coupe de grande capacité
pendant 2

Préconisations pour le conditionnement

et la présentation (dressage) : DLC escomptée : J+21

Ustensiles ou matériels spécifiques

utilisés :
Mettre yine X
a | e hachd X
Cette recette peut convenir pour : h I e mmmrﬁ’g““kﬂ —
c L e mixé %
d l e lissé
Ie 1 a liaison chaude T X I
It L a liaisan fraide I X |

C'est une viande qui est destinée a étre servi chaude

Intérét de cette recette sur le plan de la |Elle peut servir pour plusieurs typologie de texture puisqu'elle peut étre associée a un
satisfaction patient : légume cuit entier (pomme de terre, fleur de brocolis, choux fleur, etc.) dans le cadre
d'une "Viande moulinée",

, , . Codt indicatif 2010 de la recette : 0,3209 €uros HT ou 0,3392
Sur le plan de I'lmpact économique :

€uros TTC
Protides (ar) 1927 ar
Indications nutritionnelles par portion Linides (ar) 5455 ar
de 100 ar. Glucides (ar) 0909 ar
ar. Sadium (ar) 020 ar
Kcalories 129.64 Kc

Cette recette existe-t-elle en produits
prét a I'emploi ?

Fournisseur :

Appelation du produit :
Conditionnement : lent |
Le codt correspond uniqguement au colt des matiéres

oremieres. sans emballaae. ni MO
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Mixé lisse boeuf méditerranéen

Recette de (‘établissement) : CLINIQUE SAINT-YVES DE RENNES

Une création de (nom) :

Famille : Viande, légumes verts et féculents Quantite
nette en ar
Nom de la recette : Mixé lisse boeuf méditerranéen Pour 10 personnes
Ingrédients Quantité Unité
i = 0,
Elément(s) de base : Viande de boeuf a 15% MG 500 gr.
Elément(s) complémentaire(s) - Poivrons verts, jaunes ou rouges cuits 1000 gr.
Elément(s) de liaison : Flocons de pommes de terre 200 gr.
Eau 500 gr.
Elément(s) réhausteur(s) de godt : La|.t 1/2, epreme en poudre 200 gr.
Huile d'olive 50 gr.
Elément(s) d'assaisonnement : Sel et poivre pm
Elément(s) de présentation :
Poids a servir par portion adulte :
Traitement, progression de Cuire les aliments au four haute pression. Mixer lisse les ingrédients. Homogénéiser la
I'élaboration : préparation avec I'eau. Passer a I'étamine.
Préconisations pour le
conditionnement et la présentation Servir en plat sabot
(dressage) :
Ustensiles ou matériels spécifiques
utilisés :
Mettre 1ine X
. a Le haché X
Cette recette peut convenir pour : b L e mouliné X
c le mixé X
d l e lissé X
le L a liaison chaude | X ] |
If | a liaison froide ] X ] ]
Intérét de cette recette sur le plan de la
satisfaction patient :
Sur le plan de I'lmpact économique :
P_m_tidpc. (ar) 18]ar
Indications nutritionnelles par portion Linides (ar) 161ar
de 100 ar Glucides (ar ) 28]ar
gig Sodium (ar) 166lar
Kcalories 2261Kc
Cette recette existe-t-elle en produits . e .
JUR - En cas de réponse positive, indiquer :
prét a I'emploi ?
Fournisseur :
Appelation du produit :
Conditionnement : | [eHT |

Autre information :
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appui santé & médico-social

Viande de boeuf mixée sauce charcutiére

Recette de (‘établissement) : HOPITAL DE MORTAIN

Une création de (nom) :

Famille : Viande Rouge
Nom de la recette : viande de beoeuf mixée sauce charcutiére [ Pour 10 personnes
Ingrédients Quantité Unité
Elément(s) de base : Boeuf haché fin s/vide (fourn BIGARD) 0.7 kg
Elément(s) complémentaire(s) : Fond de veau CHEF (Prodirest) 1 kg
Elément(s) de liaison : Beurre (Distralis) 01 kg
Elément(s) réhausteur(s) de godt : Echalote (Pomona T . Azur) 0,05 kg

. } . Vin blanc (Prodirest) 0.10 |
El :

SR e Moutarde (Prodirest) 0,05 kg
Elément(s) de présentation : Cornichons rondelles (Prodirest) 0,1 kg
Poids a servir par portion adulte : 70.gr +20 gr

de sauce

Préparer la sauce charcutiére. Faire suer les échalotes dans du beurre, déglacer au vin
blanc, mouiller au fond de veau, ajouter les cornichons, la moutarde, réduire, mixer.
Détailler la viande de boeuf, la partager par service. Remonter en température a +

Traitement, progression de
I'élaboration :

Préconisations pour le
conditionnement et la présentation
(dressage) :

Ustensiles ou matériels spécifiques

utilisés :
Mettre une X
. a l e haché
Cette recette peut convenir pour : b | e mouliné
c le mixé
d le lissé
le | a liaison chaude | |
If L a liaison froide | |
Intérét de cette recette sur le plan de la
satisfaction patient :
Sur le plan de I'lmpact économique :
P_rqtir‘lpe (ar) ar
Indications nutritionnelles par portion Linides (ar ) ar
de 100 ar Glucides (ar) ar
Jig Sodium (ar) ar
Kcalories Kc
Cette recette existe-t-elle en produits . L .
U . En cas de réponse positive, indiquer :
prét a I'emploi ?
Fournisseur :
Appelation du produit :
Conditionnement : [eHT |

Autre information :
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appui santé & médico-social

Viande de dinde au curry

Recette de (‘établissement) :

Une création de (nom) :

HOPITAL DE MORTAIN

Famille :

Viande blanche

Nom de la recette :

viande de dinde au curry

Pour 10 personnes

Ingrédients Quantité Unité

Elément(s) de base : Dinde moulinée (Fourn BIGARD) 0.7 kg

. . . . Roux (blanc Knorr) 0,1 kg
Element(s) complémentalre(s) Bouillon de volaille (Knorr) 1 |
Elément(s) de liaison : Créme UHT (Distralis) 0,25 |
Elément(s) réhausteur(s) de godt : Curry (Prorest) 0,02 kg
Elément(s) d'assaisonnement :
Elément(s) de présentation :
Poids a servir par portion adulte : 70gr+20 gr

de sauce

Traitement, progression de
I'élaboration :

Préparer la sauce curry. Faire un velouté a base de roux et bouillon de volaille, crémer,
réduire, assaisonner de curry. Détailler la viande de dinde, la partager par service.
Remonter en température a + de 63° C a coeur en moins d'une heure. Enfourner le

Préconisations pour le
conditionnement et la présentation
(dressage) :

Ustensiles ou matériels spécifiques
utilisés :

Mettre yune X
. a |l e haché
Cette recette peut convenir pour : [0 |l e mouliné
c le mixé
d | e lissé
le L a liaison chaude |
I | a liaisan froide ]

satisfaction patient :

Intérét de cette recette sur le plan de la

Sur le plan de I''mpact économique :

P_rn_tirlp: (ar) ar
Indications nutritionnelles par portion Linides (ar) ar
de 100 gr Glucides (ar ) ar
ar. Sodinum (ar) ar
Kcalories Kc
Cette recette existe-t-elle en produits . L .
JUE . En cas de réponse positive, indiquer :
prét a I'emploi ?
Fournisseur :
Appelation du produit :
Conditionnement : leHt |

Autre information :
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appui santé & médico-social

Viande de dinde aux champignons

Recette de (‘établissement) :

Une création de (nom) :

HOPITAL DE MORTAIN

Famille :

Viande blanche

Nom de la recette :

viande de dinde aux champignons

Pour 10 personnes

Ingrédients Quantité Unité
z Dinde moulinée (Fourn BIGARD) 0.7 kg
El t(s) de b :
s Champignons (Prodirest) 0,02 kg
a z . . Roux blanc (Knorr) 0,1 kg
Elément(s) complémentaire(s) Bouillon de volaille (Knorr) 1 |
Creme UHT (Distralis) 0,25 |

Elément(s) de liaison :

Elément(s) réhausteur(s) de godt :

Elément(s) d'assaisonnement :

Elément(s) de présentation :

70 gr+ 20 gr

Poids a servir par portion adulte :
de sauce

Préparer la sauce aux champignons. "Faire un velouté a base de roux et bouillon de
volaille, crémer, réduire, ajouter les champignons, réduire, mixer". Détailler la viande
de dinde, la partager par service. Remonter en température a + de 63° C a coeur en

Traitement, progression de
I'élaboration :

Préconisations pour le
conditionnement et la présentation
(dressage) :

Ustensiles ou matériels spécifiques

utilisés :
Mettre 1ine X
. a L e haché
Cette recette peut convenir pour : b L e mouliné
c | e mixé
d L e lissé
e 1 a liaison chaude | |
| | a liaison froide | ]
Intérét de cette recette sur le plan de la
satisfaction patient :
Sur le plan de I'l'mpact économique :
P_m_tidpq (ar) ar
Indications nutritionnelles par portion Linides (ar ) ar
de 100 ar Glucides (ar) ar
ar. Sadium (ar) ar
Kcalories Kc
Cette recette existe-t-elle en produits . S )
JU . En cas de réponse positive, indiquer :
prét a I'emploi ?
Fournisseur :
Appelation du produit :
Conditionnement : | [eHT |

Autre information :
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appui santé & médico-social

Viande de dinde sauce Bercy

Recette de (‘établissement) :

Une création de (nom) :

HOPITAL DE MORTAIN

Famille :

Viande blanche

Nom de la recette :

viande de dinde sauce Bercy

Pour 10 personnes

Ingrédients Quantité Unité

Elément(s) de base : Dinde moulinée (Fourn BIGARD) 0.7 kg
Elément(s) complémentaire(s) : Fond de veau CHEF (Prodirest) 1 kg
Elément(s) de liaison : Beurre (Distralis) 0,1 kg
Elément(s) réhausteur(s) de go(t : Echalote (Pomona) 0,05 kg
Elément(s) d'assaisonnement : Vin blanc (Prodirest) 0.10 I
Elément(s) de présentation :

Poids a servir par portion adulte : 7%22;5(?99'

Traitement, progression de
I'élaboration :

Préparer la sauce Bercy. "Faire suer les échalotes dans du beurre, déglacer au vin
blanc, mouiller au fond de veau, réduire, monter au beurre, mixer". Détailler la viande
de dinde, la partager par service. Remonter en température a + de 63° C a coeur en m

Préconisations pour le
conditionnement et la présentation
(dressage) :

Ustensiles ou matériels spécifiques
utilisés :

Mettre 1ine X
. a l e haché
Cette recette peut convenir pour : h I e mouliné
c | e mixé
d | e lissé
le | a liaison chaude |
I | a liaison froide |
Intérét de cette recette sur le plan de la
satisfaction patient :
Sur le plan de I'lmpact économique :
P_m_tidpc. (ar) ar
Indications nutritionnelles par portion Linides (ar ) ar
de 100 or Glucides (ar ) ar
ar. Sadium (ar) ar
Kcalories Kc
Cette recette existe-t-elle en produits . - .
JU . En cas de réponse positive, indiquer :
prét a I'emploi ?
Fournisseur :
Appelation du produit :
Conditionnement : [eHT |

Autre information :
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appui santé & médico-social

Mixé lisse de dinde printaniére

Recette de (‘établissement) :

Une création de (nom) :

CLINIQUE SAINT-YVES DE RENNES

Famille :

Viande, légumes verts et féculents

Nom de la recette :

Mixé lisse dinde printaniére

Pour 10 personnes

Elément(s) d'assaisonnement :

Ingrédients Quantité Unité

Elément(s) de base : Blanc de dinde 700 gr.

a a " Petits pois surgelés 400 gr.
Elément(s) complémentaire(s) : - -

) P ) Qignons surgelés 100 ar.

. . . Flocons de pommes de terre 300 gr.

Elément(s) de liaison : = 1000 or.

< = —
Elément(s) réhausteur(s) de ot : Creme fraiche liquide & 30% MG 200 gr.
Sel et poivre pm

Elément(s) de présentation :

Poids a servir par portion adulte :

Traitement, progression de
I'élaboration :

Cuire les aliments au four haute pression. Mixer lisse les ingrédients. Homogénéiser la

préparation avec I'eau. Passer a I'étamine.

Préconisations pour le
conditionnement et la présentation
(dressage) :

Servir en plat sabot

Ustensiles ou matériels spécifiques
utilisés :

Mettre 1ine X
. a L e haché X
Cette recette peut convenir pour : b |l e mouliné X
C l e mixé X
d lelissé X
e 1 a liaison chaude

=

| a liaison froide

<

Intérét de cette recette sur le plan de la
satisfaction patient :

Sur le plan de I'lmpact économique :

Protides (ar) 2581ar

Indications nutritionnelles par portion Linides (qr) Slar

de 100 ar Glucides (ar) 26lar

gt Sodium (ar) 88lar

Kcalories 2921Kc

CeAtte\ r'ecette N - s de réponse positive, indiquer : Eriganlol

prét a I'emploi ?

Fournisseur :

Appelation du produit :

Conditionnement : [eHT |

Autre information :
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appui santé & médico-social

Cervelas de volaille forestiere

Recette de (‘établissement) :

Une création de (nom) :

BAIN DE BRETAGNE

Famille :

Charcuterie

Quantité nette

enar.

Nom de la recette :

Cervelas de volaille forestiére

Pour 10 personnes

Elément(s) réhausteur(s) de godt :

Ingrédients Quantité Unité
Elément(s) de base : Es.calopes - 600 gr
Foie de volaille 200 gr
Elément(s) complémentaire(s) : Ch\amplgnonS 400 o
Creme 300 gr
Elément(s) de liaison : Bl_anc d OE.UfS 150 9
Mie de pain 50 gr
Bouillon de volaille 200 gr

Elément(s) d'assaisonnement :

Elément(s) de présentation :

Sauce vin rouge

Poids a servir par portion adulte :

Traitement, progression de
I'élaboration :

Faire une duxelles de champignons. Faire sauter la volaille. Mixer le foie en 'y
incorporant 30 gr de blanc d'oeufs et les champignons. Mixer la volaille avec la creme,
le pain de mie et le reste des blancs d'oeufs. Confectionner des boudins en étalant la

Préconisations pour le
conditionnement et la présentation
(dressage) :

Ustensiles ou matériels spécifiques
utilisés :

Mettre une X

a Le haché
Cette recette peut convenir pour : iné
C Le mixé
d Le lissé
[e L a liaison chaude ]
If L a liaison froide ]

Intérét de cette recette sur le plan de la
satisfaction patient :

Sur le plan de I'lmpact économique :

P_ro_tide§ (ar) ar.
Indications nutritionnelles par portion Lipides (ar) ar
de 100 gr Glucides (ar)) ar
. Sodium (ar.) ar.
Kcalories Kc
Cette recette existe-t-elle en produits . L .
R : En cas de réponse positive, indiquer :
prét a I'emploi ?
Fournisseur :
Appelation du produit :
Conditionnement : [enT |

Autre information :
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appui santé & médico-social

Volaille au marrons lisse

Recette de (‘établissement) : Groupement d'Intérét Public VITALYS
Une création de (nom) : M. NICOLAS Bernard & M. PERRON Christophe
Famille : Plats lisses FESTIFS
Nom de la recette : Volaille aux marrons lisse Pour 10 personnes
Ingrédients Quantité Unité
Elément(s) de base : Emincé de viande rouge de dinde 495 gr.
Carottes en dés surgelées 550 ar.
Pomme de terre blanchies en quartier 400 gr.
Elément(s) complémentaire(s) : Marrons épluchés surgelés 100 ar.
Huile de Tournesol 110 cl.
Eau de cuisine 750 cl.
Elément(s) de liaison : Créme Fleurette 18 cl.
Elément(s) réhausteur(s) de godt : Sel fin 10 ar.
Elément(s) d'assaisonnement : Lait en poudre (Enrichissement en protéines) 380 gr.
Elément(s) de présentation :
Poids a servir par portion adulte : 250 | ar. |

. . féculents, créme fleurette et lait en poudre)
Traitement, progression de

I'élaboration :
(mode vapeur)

3. Cuisson des légumes & féculents

1. Ingrédients conditionnés en Bac Gastro profond + couvercle (Sauf légumes,

2. Cuisson de la viande de nuit en basse T° (70° pendant 15 heures), en four mixte

Préconisations pour le conditionnement

se - I+
et la présentation (dressage) : DLC escomptée : J+21

Ustensiles ou matériels spécifiques
utilisés :

Mettre une X

) a | e haché
Cette recette peut convenir pour : h l e mouliné
fo! l e mixé
d | e lissé
e | a liaison chaude |

=

| a liaison fprixauka -

XK

o chaud
Intérét de cette recette sur le plan de la

satisfaction patient : "
aux marrons" par exemple

Il convient tout particuliérement a l'alimentation

C'est un plat complet qui associe V.P.O. + Légume + Féculent, et destiné a étre servi

Il s'agit d'un plat Gourmand et Festif qui peut étre proposée en déclinaison de "Dinde

, . . . Codt indicatif 2010 de la recette : 0,4478 €uros HT ou 0,4724
Sur le plan de I'lmpact économique :

€uros TTC
P'rn_tid(a': (ar) 10.44 ar
Indications nutritionnelles par portion Linides (ar) 11 360 ar
de 100 gr Glucides (ar) 10.240 ar
ejre Sodium (ar) 022 ar
Kcalories 185 08 Kc
Cette recette existe-t-elle en produits . . L .
2 B ) En cas de réponse positive, indiquer :
prét a I'emploi ?
Fournisseur :
Appelation du produit :
Conditionnement : lent |

Le colt correspond uniquement au colt des matiéres
premiéres. sans emballaae. ni MO

Autre information :
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appui santé & médico-social

Mixé facon Axoa

Recette de (‘établissement) :

Une création de (nom) :

Centre Hospitalier de La Cote Basque

Jean Anido et Hervé Garrigue

Famille :

Viande

Nom de la recette :

Mixé facon Axoa

Pour 10 personnes

Ingrédients Quantité Unité

Elément(s) de base : sauté de veau 0,570 kg

lait en poudre 16% 0,200 kg
Elément(s) complémentaire(s) : eau 0,600] kg

margarine 0,200 kg
Elément(s) de liaison : flocons de pommes de terre 0,130 kg
Elément(s) réhausteur(s) de godt - poivrons rouges et verts en dés 0,300] kg
Elément(s) d'assaisonnement : sel 0,001 kg
Elément(s) de présentation :
Poids a servir par portion adulte : 0,200 kg

Traitement, progression de
I'élaboration :

Cuire au four mixte les ingrédients (poivrons, veau et margarine) pendant 45 mna 1 h
(surveiller). Hacher la préparation dans le bol mixeur en incorporant I'eau, le lait en

poudre, les flocons de pomme de terre et le sel. Quand la consistance est lisse,

Préconisations pour le
conditionnement et la présentation
(dressage) :

Barquettes GN 1/3 (6 rations) PP 160 (individuelle)

Ustensiles ou matériels spécifiques
utilisés :

Four mixte et robot coupe R45

Mettre 1ine X
. a L e haché
Cette recette peut convenir pour : b le mouliné X
c le mixé X
d | e lissé X
le | a liaison chaude | X |
If 1 a liaison froide | ]
Intérét de cette recette sur le plan de la
satisfaction patient :
Sur le plan de I'lmpact économique :
P‘m_tidpc (ar) ar
Indications nutritionnelles par portion Linides (ar) ar
de 100 ar Glucides (ar) qar
gr. Sodium (ar) ar
Kcalaries Kc
Cette recette existe-t-elle en produits . PR .
o - En cas de réponse positive, indiquer : non
prét a I'emploi ?
Fournisseur :
Appelation du produit :
Conditionnement : | 3,10|€ HT |
Autre information : Portion servie : 200 a au prix de 0.62 €HT
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appui santé & médico-social

Mixe de viande

Recette de (‘établissement) : CLINIQUE ST JOSEPH - MARSEILLE
Une création de (nom) : Patrick MASURE
Famille : Plat de viande
Nom de la recette : MIXE VIANDE Pour 10 personnes
Ingrédients Quantité Unité
Elément(s) de base : Viande 750 gr.
. . . Pomme de terre 750 gr.
Elément(s) complémentaire(s) : -

) P ) Lait en poudre 200 gr.
Elément(s) de liaison : Beurre 150 gr.
Elément(s) réhausteur(s) de go(t :

. , . . Sel
Elément(s) d'assaisonnement :
Elément(s) de présentation :
Poids a servir par portion adulte : 250 or.

Faire cuire la viande (grillée, bouillie, ...).
Faire cuire les pommes de terre a la vapeur.

UCEIEEIEL: [0S0 2 Diluer le lait en poudre dans 200 ml d'eau et le faire chauffer.

Vel GrEE ¢ Mixer ensemble la viande, les pommes de terre, le beurre et le lait jusqu'a obtenir une
préparation
Préconisations pour le
conditionnement et la présentation
(dressage) :
Ustensiles ou matériels spécifiques
utilisés :
Mettre 1ine X
. a L e haché X
Cette recette peut convenir pour : b | e mouliné X
c le mixé X
d l e lissé
le | a liaison chaude | X |
| | a liaison froide ] X ]
Intérét de cette recette sur le plan de la
satisfaction patient :
Sur le plan de I'lmpact économique :
Protides (ar) 20 ar
. . L. . Linides (ar) 29 ar
Indications nutritionnelles par portion Glucides (ar ) 24 ar
Sodium (ar) ar
Kcalories 385 Kc

Cette recette existe-t-elle en produits
prét a I'emploi ?

Fournisseur :

Appelation du produit :
Conditionnement : Prixaika - | [eHT |
Autre information :
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appui santé & médico-social

Mousseline de viande

Recette de (‘établissement) :

Une création de (nom) :

CLINIQUE SAINT-YVES DE RENNES

Famille :

Viande

Quantité
nette en ar

Nom de la recette :

Mousseline de viande

Pour 10 personnes

Elément(s) réhausteur(s) de go(t :

Ingrédients Quantité Unité
Elément(s) de base - Viande (bceuf, veau, volaille) 800 gr.
Elément(s) complémentaire(s) :
Elément(s) de liaison : Blanc d'oeuf cru 100 gr.
Créme fraiche liquide & 30% MG 300 gr.

Elément(s) d'assaisonnement :

Elément(s) de présentation :

Cuire en ramequins puis démouler

Poids a servir par portion adulte :

Traitement, progression de
I'élaboration :

Mixer I'ensemble des ingrédients, les répartir en ramequins. Cuire a la vapeur pendant

10 minutes a 100° C.

Préconisations pour le
conditionnement et la présentation
(dressage) :

Ustensiles ou matériels spécifiques

utilisés :
Mettre 1ine X
. a L e haché X
Cette recette peut convenir pour : h L e mouliné X
c le mixé X
d Le lissé
le | a liaison chaude X | |
If L a liaison froide X ] ]
Intérét de cette recette sur le plan de la
satisfaction patient :
Sur le plan de I'lmpact économique :
P_m_tidps (ar) 16 et 28 qar
Indications nutritionnelles par portion :Jrld_‘?f (ﬂ(r\ > 12 et ?17 ar
: altciges (qr ar
de 100 gr. min et max Sodium (ar) 77 et 654 ar
Kcalories 193 et 269 Kc
Cette r(:}cette R 1 o de réponse positive, indiquer :
prét a I'emploi ?
Fournisseur :
Appelation du produit :
Conditionnement : leHT |

Autre information :
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appui santé & médico-social

Mixé lisse de curry de veau au céleri

Recette de (‘établissement) : CLINIQUE SAINT-YVES DE RENNES

Une création de (nom) :

Famille : Viande, légumes verts et féculents Quantité
nette en ar
Nom de la recette : Mixé lisse curry de veau au céleri Pour 10 personnes
Ingrédients Quantité Unité
. Vi épaul r.
Elément(s) de base : eau (épaule) 600 9
Elément(s) complémentaire(s) : Purée de céleri surgelée 1000 gr.
. . Flocons de pommes de terre 300 gr.
Elément(s) de liaison : - —
) Eau + Lait 1/2 écrémé en poudre 500 + 100 gr.
o T 1 i 3 0,
Elément(s) réhausteur(s) de godt : Créme fraiche liquide a 30% MG ]‘.50
Curry 1 c. a soupe
Elément(s) d'assaisonnement : Sel et poivre pm
Elément(s) de présentation :
Poids a servir par portion adulte :
Traitement, progression de Cuire les aliments au four haute pression. Mixer lisse les ingrédients. Homogénéiser la
I'élaboration : préparation avec |'eau. Passer a I'étamine.
Préconisations pour le
conditionnement et la présentation Servir en plat sabot
(dressage) :
Ustensiles ou matériels spécifiques
utilisés :
Mettre 1ine X
. a L e haché X
Cette recette peut convenir pour : h L e mouliné X
c le mixé X
d l e lissé X
le | a liaison chaude | X ] |
If | a liaison froide ] X ] ]
Intérét de cette recette sur le plan de la
satisfaction patient :
Sur le plan de I'lmpact économique :
P_rqtirip_s (ar) 23lar
Indications nutritionnelles par portion Linides (ar) 141ar
de 100 gor Glucides (ar) 27]ar
ar. Sodium (ar) 142]ar
Kcalories 33581Kc
Cette recette existe-t-elle en produits . s .
e ) En cas de réponse positive, indiquer :
prét a I'emploi ?
Fournisseur :
Appelation du produit :
Conditionnement : | [eHT |

Autre information :
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appui santé & médico-social

Farce mixée

Recette de (‘établissement) :

Une création de (nom) :

CLINIQUE SAINT-YVES DE RENNES

Famille :

Viande

Quantité
netfe en ar

Nom de la recette :

Farce mixée

Pour 10 personnes

Ingrédients

Quantité Unité

Elément(s) d'assaisonnement :

Elément(s) de base : Viande de boeuf hachée a 15% MG 800 gr.
Elément(s) complémentaire(s) : Concentré de tomates 100 gr.
Elément(s) de liaison : Blanc d'oeuf cru 100 gr.
Elément(s) réhausteur(s) de godt :

Sel et poivre pm

Elément(s) de présentation :

Cuire en ramequins et démouler

Poids a servir par portion adulte :

Traitement, progression de
I'élaboration :

Faire revenir la viande a feu doux. Ajouter le concentré de tomates, laisser cuire a feu
doux, assaisonner. Mixer la farce et le blanc d'oeuf. Cuire pendant 10 minutes & 100°C.

Préconisations pour le
conditionnement et la présentation
(dressage) :

Ustensiles ou matériels spécifiqgues
utilisés :

Mettre 1ine X

. a L e haché X
Cette recette peut convenir pour : h | e mouliné X
c le mixé X
d lelissé
le | a liaison chaude X | |
If | a liaison froide X ] ]

Intérét de cette recette sur le plan de la
satisfaction patient :

Sur le plan de I'l'mpact économique :

P_rn_tidpq (ar) 15}ar
Indications nutritionnelles par portion Linides (ar) 12]ar
de 100 or Glucides (ar) Olar
ar. Sodium (ar) ar
Kcalories 170lKe
Cette recette existe-t-elle en produits . PR .
JU ) En cas de réponse positive, indiquer :
prét a I'emploi ?
Fournisseur :
Appelation du produit :
Conditionnement : lent |

Autre information :
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Gnocchi au jambon

Recette de (‘établissement) :

Une création de (nom) :

CLINIQUE SAINT-YVES DE RENNES

Famille :

Viande et féculents

Quantité
nette en ar

Nom de la recette :

Gnocchi au jambon

Pour 10 personnes

Ingrédients

Quantité Unité

Elément(s) de présentation :

Elément(s) de base : Jambon supérieur 800 ar.

. . . Lait 1/2 écrémé 1 000 gr.
El | :

ément(s) complémentaire(s) Fromage rape 500 o,

2 L . Blanc d'oeuf 300 gr.
Elément(s) de liaison : Semoule 100 or.
Elément(s) réhausteur(s) de godt : Muscade PM
Elément(s) d'assaisonnement : Sel, poivre pm

Plat sabot

Poids a servir par portion adulte :

Traitement, progression de
I'élaboration :

Porter le lait a ébullition. Verser la semoule en pluie. Ajouter les oeufs et le fromage
rapé. Porter de nouveau a ébullition, assaisonner. Hors du feu, ajouter la muscade, le
jambon haché. Plaquer en plat sabot, enfourner & 160° C pour colorer.

Préconisations pour le
conditionnement et la présentation
(dressage) :

Mettre en plat sabot

Ustensiles ou matériels spécifiques
utilisés :

Mettre nine X
. a | e haché X
Cette recette peut convenir pour : h | e manliné X ]
C lLe mixé
d lelissé
le | a liaison chaude X | |
I | a liaison froide X ] ]
Intérét de cette recette sur le plan de la
satisfaction patient :
Sur le plan de I'l'mpact économique :
Protides (ar) 6lar
Indications nutritionnelles par portion Linides (ar) 121ar
de 100 ar Glucides (ar) 906lar
ar. Sodium (ar) ar
Kcalaries 30lKe

Cette recette existe-t-elle en produits
prét a I'emploi ?

En cas de réponse positive, indiquer :

Fournisseur :

Appelation du produit :

Conditionnement :

[eHT ]

Autre information :
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Boudin noir jus passion café

Recette de (‘établissement) CUISINE 9
Une création de (nom) : DIDIER THUILLIER
Famille :
Nom de la recette : BOUDIN NOIR JUS PASSION CAFE Pour 10 personnes
Ingrédients Quantité Unité
BOUDIN NOIR 1 kg

SEETE) C2lee5 PUREE DE P DE TERRE

Elément(s) complémentaire(s) :

Elément(s) de liaison : FECULE DE P DE TERRE QS
Elément(s) réhausteur(s) de godt : JUS PASSION CAFE: purée de frit de la passion 400 gr.
EAU 1 dl
2 \ . . SUCRE 60 gr.
Elément(s) d'assaisonnement : CAFE 0 o,

Elément(s) de présentation :

Poids a servir par portion adulte :

MIXER LE BOUDIN NOIR PUIS L ENROULER INDIVIDUELEMENT DANS DU FILM

Traitement, progression de CUISSON.

HEfm o | PREPARER LE JUS PASSION: PORTER A EBULITION

Préconisations pour le DRESSER LA PUREE DANS DES PETITS MOULES A DARIOLES PUIS DEMOULER
conditionnement et la présentation  |DANS L ASSIETTE COMME DES P DE TERRE BOUCHON RETIRER LE FILM DU
(dressage) : BOUDIN DRESSER PUIS DECORER AVEC UN FIN CORDON DE JUS PASSION

Ustensiles ou matériels spécifiques

utilisés :
Mettre 1ine X
. a | e haché X
Cette recette peut convenir pour : b L e mouling X
c e mixé X
d | e lissé X
le | a liaison chaude | X |
| | a liaison fraide | X ]
Intérét de cette recette sur le plan de la
satisfaction patient :
Sur le plan de I'lmpact économique :
Protides (ar) ar
Indications nutritionnelles par portion Linides (ar) ar
de 100 ar Glucides (ar) ar
@ Saodium (ar) ar
Kcalories Kc

Cette recette existe-t-elle en produits
prét a I'emploi ?

Fournisseur :

Appelation du produit :
Conditionnement : Prix aika - | [eHT |
Autre information :

En cas de réponse positive, indiquer :
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Lapin aux pruneaux

Recette de (‘établissement) :

Une création de (nom) :

GIP du Penthiévre Lamballe

Famille :

Nom de la recette :

lapin aux pruneaux

Pour 100 personnes

Ingrédients Quantité Unité
Elément(s) de base : Emincé de lapin ’ kg
) huile d'olives 0,5 litre
p ) . . oignons éminceés 1 kg
Elément(s) complémentaire(s) :
) P ©) carottes rondelles 1 kg
Elément(s) de liaison : blanc d'oeufs 2 litre
. . ~ vin blanc 1 litre
Elément(s) réhausteur(s) de godt : - -
() (s)deg jus de veau 3 litre
Elément(s) d'assaisonnement : sel p0|vre. pm
thym laurier pm
Elément(s) de présentation :
Poids a servir par portion adulte : 100 or

Traitement, progression de
I'élaboration :

faire un sauté de lapin classique avec tous les éléments , Egoutter la viande et sa
garniture passer au blixer afin d'obtenir une texture trés lisse ajouter la sauce
(I'appareil doit étre onctueux ajouter pour terminer les oeufs , mixer a part les prune

Préconisations pour le
conditionnement et la présentation
(dressage) :

Démoulage a chaud

Ustensiles ou matériels spécifiques

e blixer
utilisés :
Mettre 1ine X
. a | e haché X
Cette recette peut convenir pour : h | e mouliné X
c le mixé X
d l e lissé X
e | a liaison chaude X

=

L a liaisaon froide

Intérét de cette recette sur le plan de la
satisfaction patient :

godt des produits bien distincts

Sur le plan de I'lmpact économique :

Protides (ar )

ar

Indications nutritionnelles par portion Linides (ar) ar
de 100 ar Glucides (ar) ar
gr. Sodium (ar) ar
Kcalaries Kc
Cette recette existe-t-elle en produits . L .
- : En cas de réponse positive, indiquer :
prét a I'emploi ?
Fournisseur :
Appelation du produit :
Conditionnement : leHT

Autre information :
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Agneau ratatouille lisse

Recette de (‘établissement) : Groupement d'Intérét Public VITALYS
Une création de (nom) : M. NICOLAS Bernard & M. PERRON Christophe
Famille : Plats lisses
Nom de la recette : Agneau ratatouille lisse Pour 10 personnes
Ingrédients Quantité Unité
Elément(s) de base : Sauté d'Agneau 660 gr.
Légumes pour ratatouille surgelés 650 gr.
Elément(s) complémentaire(s) : Pomme de terre blanchies en quartier 1200 gr.
’ Huile de Tournesol 88 cl.
Eau de cuisine 650 cl.
Elément(s) de liaison : Créme Fleurette 10 cl.
a a ~ Concentré de tomates 28% 30 gr.
Elément(s) réhausteur(s) de godt :

) ) 9 Sel fin 7 gr.
Elément(s) d'assaisonnement : Lait en poudre (Enrichissement en protéines) 300 gr.
Elément(s) de présentation :

Poids a servir par portion adulte : 250 | ar. |

1. Ingrédients conditionnés en Bac Gastro profond + couvercle (Sauf légumes,
féculents, creme fleurette et lait en poudre)

2. Cuisson de la viande de nuit en basse T° (82° pendant 15 heures), en four mixte
(mode vapeur)

3. Cuisson des légumes & féculents

Traitement, progression de
I'élaboration :

Préconisations pour le conditionnement

X DL e : J+21
et la présentation (dressage) : C escomptee : J

Ustensiles ou matériels spécifiques

utilisés :
Mefttre nune X
i a |l e haché
Cette recette peut convenir pour : o) L e mouliné
fol le mixé
d | e ligsé Priv an kn -
le | a liaison chaude | X |
I | a liaison froide | X |
C'est un plat complet qui associe V.P.O. + Légume + Féculent,
o et destiné a étre servi chaud
Intérét de cette recette sur le plan de la ||| convient tout particuliérement a l'alimentation des personnes
satisfaction patient : agées car il associe apports de calories et enrichissement en
protéines
, . . X Codt indicatif 2010 de la recette : 0,6235 €uros HT ou 0,6578
Sur le plan de I'lmpact économique :
€uros TTC
Pratides (ar) 10 36 ar
Indications nutritionnelles par portion Linides (ar) 14.400 ar
de 100 gr Glucides (ar) 10.000 ar
gar. Sodium (ar) 017 ar
Kcalories 211.00 Kc

Cette recette existe-t-elle en produits
prét a I'emploi ?

Fournisseur :

Appelation du produit :
Conditionnement : leHT |
Le colt correspond uniquement au co(t des matieres

premiéres. sans emballaae. ni MO

En cas de réponse positive, indiquer :

Autre information :

85 = N

Libarté « Egalité = Fraternité
REPUBLIGUE FRANGAISE



“ayy

appui santé & médico-social

Porc mixé sauce curry

Recette de (‘établissement) : Groupement d'Intérét Public VITALYS
Une création de (nom) : M. NICOLAS Bernard & M. PERRON Christophe
Famille : Viandes mixées cuisinées en sauce
Nom de la recette : Porc Mixé, sauce Curry Pour 10 personnes
Ingrédients Quantité Unité
Elément(s) de base : Sauté de Porc (non saumuré) 720 gr.
Carottes en dés surgelés 62 gr.
. . . Qignons en dés surgelés 62 gr.
Elémen mplémentair :
ement(s) complémentaire(s) Vin Blanc de cuisine 11% 62 cl.
Eau de cuisine 220 cl.
Elément(s) de liaison : Liant pour sauce a cuire 50 [o] 8
Elément(s) réhausteur(s) de godt : Curry 1.2 g:
Elément(s) d'assaisonnement : Sel fin 3 g:
Elément(s) de présentation :
Poids a servir par portion adulte : 110 ar.

1. Ingrédients conditionnés en Bac Gastro profond + couvercle (Sauf liant)

Traitement, progression de 2. Cuisson de nuit en basse T° (70° pendant 15 heures), en four mixte (mode vapeur)
I'élaboration : 3. Ingrédients cuits mixés a l'aide d'un Blixer CL60 de Robot-coupe de grande capacité
pendant 2

Préconisations pour le conditionnement

. ’ DLC escomptée : J+21
et la présentation (dressage) :

Ustensiles ou matériels spécifiques

utilisés :
Metire une X
. a | e haché
Cette recette peut convenir pour : h | e mouliné X
c le mixé X
d |l e lissé
le | a liaison chaude | X |
If | a liaison froide ] X |
C'est une viande qui est destinée a étre servie chaude
Intérét de cette recette sur le plan de la |Elle peut servir pour plusieurs typologie de texture puisqu'elle
satisfaction patient : peut &tre associée a un légume X 2LKLE, (pomme de terre,
flonr do hracalic chony flonir ote ) danc lo cadre diine "\/iando
, . . . Co(t indicatif 2010 de la recette : 0,2222 €uros HT ou 0,2351
Sur le plan de I'lmpact économique :
€uros TTC
P_m_’ridpq (ar) 1327 ar
Indications nutritionnelles par portion Linides (ar) 4636 ar
de 100 ar Glucides (ar) 0636 ar
gr. Sodium (ar) 011 ar
Kcalories 97 09 Kc

Cette recette existe-t-elle en produits
prét a I'emploi ?

Fournisseur :

Appelation du produit :
Conditionnement : leHT |
Le co(t correspond uniquement au codit des matieres

premieres. sans emballaae. ni MO

86 = N

Libarté « Egalité = Fraternité
REPUBLIGUE FRANGAISE

En cas de réponse positive, indiquer :

Autre information :



W rvnr S

appui santé & médico-social

Mixe mixte

Recette de (‘établissement) : HOPITAL ST JOSEPH de MARSEILLE
Une création de (nom) : Annick LAURENT
Famille : Plat complet
Nom de larecette : MIXE MIXTE Pour 10 personnes
Ingrédients Quantité Unité
Elément(s) de base : Viande 600 gr.
7 2 ) Purée semi liquide 1200 gr.
El t | t :
ément(s) complémentaire(s) Légumes 500 P
Elément(s) de liaison : Beurre 100 gr.
Elément(s) réhausteur(s) de goQt :
p \ . . Sel
Elément(s) d'assaisonnement :
Elément(s) de présentation :
Poids a servir par portion adulte : 250 | ar. |

Faire cuire la viande (grillée, bouillie, ...).

Faire cuire les légumes a la vapeur.

Traitement, progression de Mixer ensemble la viande, la purée, les légumes et le beurre jusqu'a obtenir une
I'élaboration : préparation homogene.

Saler et refaire chauffer le tout et servir.

Préconisations pour le
conditionnement et la présentation
(dressage) :

Ustensiles ou matériels spécifiques

utilisés :
Mettre nine X
. a | e haché X
Cette recette peut convenir pour : h l e mauliné X
c e mixé X
d | e ligsé
le | 3 liaison chaude | X |
I | a liaison fraide ] X ]
Intérét de cette recette sur le plan de la
satisfaction patient :
Sur le plan de I'lmpact économique :
Praotides (ar) 13 ar
. . i Linides (ar) 14 ar
Indications nutritionnelles par portion Glucides (ar) 16 ar
Sodium (ar) qar
Kcalaries 250 Kc

Cette recette existe-t-elle en produits
prét a I'emploi ?

Fournisseur :

Appelation du produit :
Conditionnement : Prix ati ka - leHT |
Autre information :

En cas de réponse positive, indiquer :
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Les accompagnements

Purée de Iégumes enrichie

Recette de (‘établissement) : CH MONTLUCON
Une création de (nom) : PUREE DE LEGUMES ENRICHIE LIQUIDE [HP] SALEE & SS
Famille :
Nom de larecette : Pour 10 personnes
Ingrédients Quantité Unité
. Purée de pommes de terre 1,4 Kg
El t(s) de b : :
ement(s) de base Purée de legumes en galets 1,5 Kg
Elément(s) complémentaire(s) : Lait 1/2 ecremé 4 Litre
P ) Beurre individuel 10 g 10 Sachet
Elément(s) de liaison : Protifar [poudre de proteines]8 dosettes rases 0,2 kg
Elément(s) réhausteur(s) de go(t :
Elément(s) d'assaisonnement : sel 10 pincee
Elément(s) de présentation :

Poids a servir par portion adulte : | |

Dans le mixer, mettre la purée de pommes de terre, la purée de légumes, la poudre de
protéines, le beurre, le lait %2 Ecrémé, le sel si préparation salée.
Mixer jusqu’a obtenir une préparation homogéne.

Traitement, progression de Mettre en barquette.

I'élaboration :

Utiliser le planning de fabrication des purées pour définir le parfum a utiliser.
Préconisations pour le Possibilité de faire plusieurs rations a la fois si mise en barquette immédiate apres le
conditionnement et la présentation passage au mixer.
(dressage) : Utiliser les barquettes 2 lune.

Mixer
Verre doseur
2 Louches taille moyenne

Ustensiles ou matériels spécifiques
utilisés :

Mettre yune X
. a | e haché X
Cette recette peut convenir pour : b | e mouliné X
C le mixé X
d l e lissé X
le | a liaison chaude | |
I | a liaison froide ] X ]
Intérét de cette recette sur le plan de la
satisfaction patient :
Sur le plan de I'lmpact économique :
Protides (ar.) 34 ar.
o . . Linides (ar) 16 ar
Indications nutritionnelles par portion . Glucides (ar) 55 ar
Sodium (ar,) ar
Kcalories 500 ¢
Cette recette existe-t-elle en produits . L .
S ) En cas de réponse positive, indiquer :
prét a I'emploi ?
Fournisseur :
Appelation du produit :
Conditionnement : Prix au ka : salé 1,0912 |€ HT
Autre information : Prix ai ka - ss 0,9792|€ HT
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Mixé de légumes

Recette de (‘établissement) : HOPITAL ST JOSEPH de MARSEILLE
Une création de (nom) : Annick LAURENT
Famille : Plat de légumes
Nom de la recette : MIXE LEGUMES Pour 10 personnes
Ingrédients Quantité Unité
Elément(s) de base : Légumes verts 1 000 ar.
P p . . Lait écrémé en poudre 200 gr.
Elément(s) complémentaire(s) : Gruyére 500 or.
Elément(s) de liaison : Beurre 150 gr.
Elément(s) réhausteur(s) de godt :
Elément(s) d'assaisonnement :
Elément(s) de présentation :
Poids a servir par portion adulte : 250 or.

Faire cuire les légumes verts a la vapeur.

Diluer le lait en poudre dans 200 ml d'eau et le faire chauffer.

Mixer ensemble les Iégumes, le gruyeére, le beurre et le lait jusqu'a obtenir une
préparation homogene.

Saler et refaire chauffer le tout et servir.

Traitement, progression de
I'élaboration :

Préconisations pour le
conditionnement et la présentation
(dressage) :

Ustensiles ou matériels spécifiqgues

utilisés :
Mettre ine X
. a | e haché X
Cette recette peut convenir pour : h | e mouliné X
c le mixé X
d l e lissé
le | a liaison chaude | X |
I 1 a liaison froide ] X |
Intérét de cette recette sur le plan de la
satisfaction patient :
Sur le plan de I'lmpact économique :
Protides (ar) 13 ar
. . i linides (ar) 14 ar
Indications nutritionnelles par portion Glucides (ar) 16 ar
Sodium (ar) ar
Kcalories 260 Kc

Cette recette existe-t-elle en produits
prét a I'emploi ?

Fournisseur :

Appelation du produit :
Conditionnement : Prix au ko : leHt |
Autre information :
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Purée de courgettes au chévre

Recette de (‘établissement) : HOPITAL ST JOSEPH de MARSEILLE
Une création de (nom) : Annick LAURENT
Famille : Plat de légumes
Nom de larecette : PUREE DE COURGETTES AU CHEVRE Pour 10 personnes

Ingrédients Quantité Unité

Elément(s) de base : Courgette 4000 gr.

Elément(s) complémentaire(s) : Fromage de chevre 250 ar.

Elément(s) de liaison :

Elément(s) réhausteur(s) de goQt : Laurier 10 Feuille

Elément(s) d'assaisonnement :

Elément(s) de présentation :

Poids & servir par portion adulte : 250 gar.

Laver et couper les courgettes en rondelles.

Faire cuire (pendant 10 minutes environ) les courgettes a I'étouffée dans une casserole
avec les feuilles de laurier dans un fond d'eau.

Ecraser les courgettes avec la fourchette.

Mixer ensemble les courgettes

Traitement, progression de
I'élaboration :

Préconisations pour le
conditionnement et la présentation
(dressage) :

Ustensiles ou matériels spécifiques

utilisés :
Mettre une X
. a L e haché X
Cette recette peut convenir pour : h ] e mauliné X
C l e mixé X
d L e lissé
le | 3 liaison chaude ] X |
I | 3 liaison froide ] X |
Intérét de cette recette sur le plan de la
satisfaction patient :
Sur le plan de I'lmpact économique :
Protides (ar ) 7 ar
. . i Linides (ar) 4 qr
Indications nutritionnelles par portion Glucides (ar ) 20 ar
Sadium (ar) 150 ar
Kcalories 230 Kc

Cette recette existe-t-elle en produits
prét a I'emploi ?

Fournisseur :

Appelation du produit :
Conditionnement : Prix atl ko - leHT |
Autre information :
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Mixé de courges

Recette de (‘établissement) :

Une création de (nom) :

HOPITAL ST JOSEPH de MARSEILLE

Annick LAURENT

Famille : Plat de légumes
Nom de la recette : MIXE COURGE Pour 10 personnes
Ingrédients Quantité Unité
Elément(s) de base : Courge 2000 ar.
Floraline 150 gr.
Elément(s) complémentaire(s) : Gruyére 200 gr.
Lait écrémé en poudre 150 gr.
Elément(s) de liaison : Beurre 150 ar.
Elément(s) réhausteur(s) de godt : Noix de muscade 1 pincee
. , . . Sel
Elément(s) d'assaisonnement :
Elément(s) de présentation :
Poids a servir par portion adulte : 250 or.

Traitement, progression de

Faire bouillir la floraline dans le lait réhydraté pendant 5 minutes.
Faire cuire la courge a I'étouffée dans une casserole puis I'écraser avec la fourchette.

I'élaboration : Mixer ensemble la courge bouillie, le gruyére, le beurre et la floraline jusqu'a obtenir
une pré
Préconisations pour le
conditionnement et la présentation
(dressage) :
Ustensiles ou matériels spécifiques
utilisés :
Mettre une X
. a L e haché X
Cette recette peut convenir pour : h | e mouliné X
c le mixé X
d L e lissé
le | a liaison chaude X |
If L a liaison froide X |

Intérét de cette recette sur le plan de la
satisfaction patient :

Sur le plan de I'lmpact économique :

Protides (ar) 14 ar
o . . Linides (ar) 19 ar

Indications nutritionnelles par portion Glucides (ar ) 29 ar
Sodium (ar) ar
Kcalories 390 Kc

Ce}te\ r?cette gmste—t—elle en produits e oos de réponse positive, indiquer :

prét a I'emploi ?

Fournisseur :

Appelation du produit :

Conditionnement : Prix ail ka © [eHT |

Autre information :

91

Libarté « Egalité = Fraternité
REPUBLIGUE FRANGAISE



N

appui santé & médico-social

Pain d’épinard sauce Aurore

92

Recette de
(‘établissement) :
Une création de

CH FEURS

(nom) :

Famille :
Nom de larecette : pain d'épinards sauce Aurore Pour 10 personnes
Ingrédients Quantité Unité

Elément(s) de base : épinards hachés surgélés 1,5 kg

Elément(s) jaune d'ceufs 0,35 |

complémentaire(s) : [blancs d'ceufs 0,35 |

Elément(s) de liaison

Elément(s)

réhausteur(s) de

Elément(s) sel 14 gr

d'assaisonnement : > gr

Elément(s) de Sauce Aurore :

présentation : lait 1/2 écrémé 0,8 |
creme fraiche 0,2 |
beurre 30 gr
concentré de tomate 200 gr
sel 6 gr
poivre 1 gr

Poids a servir par 200430 | |

nartion adulte -

Traitement,
progression de

I'Glaharation -

Cuire les épinards 15 min en sauteuse a bras. Couper la cuisson. Laisser tiédir. Ajouter
les jaunes et les blancs d'ceufs battus en neige, le sel et le poivre. Mélanger doucement.

Rénartir on nlaniies aactrac nréalahloement arai Cuire an four R0 min en

Préconisations pour
le conditionnement
et la présentation

Lol N

Napper l'assiette de 30 gr de sauce et y disposer le pain d'épinards.

Ustensiles ou
matériels spécifiques
tilisde -

Sauteuse a racleur, batteur, four.

Mettre une
X
Cette recette peut a Le haché X
convenir pour : b. Le mouliné X
C. Le mixé X
d Le lissé
Je. La liaison chaude | X ]
[f. La liaison froide | X ]
Intérét de cette
recette sur le plan de
la caticfactinn natient
Sur le plan de
I'i'mpact économiaue
Protides (gr.) 19,66 gr.
Indications Lipides (gr.) 38,94 gr.
nutritionnelles par Glucides (gr.) 23,41 gr.
portion de 100 gr. Sodium (gr.) 291,75 gr.
Kcalories 520,73 Kc
L Protides (gr.) 6,68 gr.
Indlggtlons Lipides (gr.) 5,65 gr.
nutritionnelles par -
portion de 100 gr. Glu(_:ldes (gr.) 1,21 gr.
pain d'épinards Sodium (gr.) 78,75 gr.
Kcalories 81,92 Kc
. Protides (gr.) 12,98 gr.
Indlggtlons Lipides (gr.) 33,29 gr.
nutritionnelles par -
portion de 100 gr. Gluc_ldes (ar.) 22,3 gr.
CEUER AUTEE Sodium (gr.) 213 gr.
Kcalories 438,82 Kc
Cette recette existe-t-
elle en produits prét [En cas de réponse positive, indiquer :
A l'lemnlni 2
Fournisseur :
Appelation du produit
Conditionnement : I [enT ]

Autre information :

Libarté « Egalité = Fraternité
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appui santé & médico-social

Fenouil confit, bleu d’auvergne, milk shake a I'anis

Recette de (‘établissement) : CUISINE 9
Une création de (nom) : THUILLIER DIDIER
Famille :
FENOUIL CONFIT , BLEU D AUVERGNE
Pour 10 personnes
MILK SHAKE A L ANIS
Ingrédients Quantité Unité
. . FENOUIL 1 kg
Elément(s) de base : HUILE D OLIVE/SEL/POIVRE QS
Elément(s) complémentaire(s) : BLEU D AUVERGNE 250 gr.
Elément(s) de liaison :
. p . MILK SHAKE: tiges de fenouil 10 Unité
Elément(s) réhausteur(s) de 9ot - 1 " ENTER 51U CONCENTRE 25 dl
. \ . . CREME LIQUIDE 20 gr.
Elément(s) d'assaisonnement : GELATINE 1 Touille
Elément(s) de présentation : FACULTATIF ANIS VERT L ce
Poids a servir par portion adulte :

CONFIRE LE FENOQUIL: laver, trancher aa la machine a jambon le fenouil environ 1
cm d épaisseur , huiler assaisonner confire au four a 120° pendant 1H30. Refroidir
aprés cuisson mixer et ajouter le bleu.

Traitement, progression de
I'élaboration :

Préconisations pour le
conditionnement et la présentation
(dressage) :

GAZER LE MILK SHAKE( 1 cartouche chantilly) DRESSER LE FENOUIL EN
QUENELLES DECORER AVEC LE MILK SHAKE

Ustensiles ou matériels spécifiques

utilisés :
Mettre une X
. a L e haché X
Cette recette peut convenir pour : h l e mouliné X
C le mixé X
d l e lissé X
le | a liaison chaude ] X |
If | a liaison froide ] X ]
Intérét de cette recette sur le plan de la
satisfaction patient :
Sur le plan de I'lmpact économique :
Protides (ar) ar
Indications nutritionnelles par portion Linides (ar) ar
de 100 ar Glucides (ar) ar
ar. Sodium (ar) ar
Kcalaries Ke
Ce}t? r('acette §X|ste-t—e||e ) [PrEellE En cas de réponse positive, indiquer : NON
prét a I'emploi ?
Fournisseur :
Appelation du produit :
Conditionnement : Prix aii ka - [eHT |

Autre information :

03 = N
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appui santé & médico-social

Purée de légumes enrichie

Recette de (‘établissement) : CH MONTLUCON
Une création de (nom) : PUREE DE LEGUMES ENRICHIE FLUIDE[HP] SALEE & SS
Famille :
Nom de la recette : Pour 10 personnes
Ingrédients Quantité Unité
. Purée de pommes de terre 1,4 Kg
El t(s) de b : -
ement(s) de base Purée de legumes en galets 1,5 Kg
Elément(s) complémentaire(s) : Lait 1/2 ecremé 2 Litre
p ) Beurre individuel 10 g 10 Sachet
Elément(s) de liaison : Protifar [poudre de proteines]8 dosettes rases 0,2 kg
Elément(s) réhausteur(s) de go(t :
Elément(s) d'assaisonnement : Sel 10 pincee
Elément(s) de présentation :
Poids a servir par portion adulte :

Dans le mixer, mettre la purée de pommes de terre, la purée de légumes, la poudre de
protéines, le beurre, le lait %2 Ecrémé, le sel si préparation salée.
Mixer jusqu’a obtenir une préparation homogene.

Traitement, progression
CUEIE [EEEEtD ¢ Mettre en barquette.

I'élaboration :

Utiliser le planning de fabrication des purées pour définir le parfum a utiliser.
Préconisations pour le Possibilité de faire plusieurs rations a la fois si mise en barquette immédiate apres le
conditionnement et la présentation passage au mixer.
(dressage) : Utiliser les barquettes ¥z lune.

Mixer
Verre doseur
2 Louches taille moyenne

Ustensiles ou matériels spécifiques
utilisés :

Mettre yine X
. a L e haché X
Cette recette peut convenir pour : h ] e mouliné X
C le mixé X,
d l e lissé X
le | a liaison chaude | |
[f | a liaison froide I x ]
Intérét de cette recette sur le plan de la
satisfaction patient :
Sur le plan de I''mpact économique :
Protides (qr.) 27 ar.
. . . Linides (ar) 13 ar
Indications nutritionnelles par portion . Glucides (ar) 45 ar
Sodium (ar.) ar
Kcalories 400 ¢
Cette recette existe-t-elle en produits . T .
N : En cas de réponse positive, indiquer :
prét a I'emploi ?
Fournisseur :
Appelation du produit :
Conditionnement : Prix au ka : salé 1,0052 [€ HT
Autre information : Prix au ka : ss 0,8932|€ HT

o4 = N
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appui santé & médico-social

Purée de pommes de terre enrichie

Recette de (‘établissement) :

Une création de (nom) :

centre hosptalier YVES LE FOLL ST BRIEUC

Famille :

Nom de la recette :

PUREE DE POMMES DE TERRE ENRICHIE

Pour 10 personnes

Ingrédients Quantité Unité
. . LAIT ENTIER 1,8 L
Elément(s) de base : EAU 06 T
FLOCONS DE POMMES DE TERRE 0,312 KG
CREME FRAICHE 0,025 L
Elément(s) complémentaire(s) : POUDRE DE LAIT DEMI ECREME 0,18 KG
variante VACHE QUI RIT FORMULE + & la place de poudre de 0,3 KG
Elément(s) de liaison :
Elément(s) réhausteur(s) de godt : BEURRE DOUX 0,05 KG
Elément(s) d'assaisonnement : SEL FIN 0,01 KG
' POIVRE BLANC MOULU 0,5 GR
Elément(s) de présentation :
Poids & servir par portion adulte : 0,25 KG

Traitement, progression de
I'élaboration :

CHAUFFER LE LIQUIDE LAIT/EAU/CREME FRAICHE/BEURRE/POUDRE DE LAIT A
70° ASSAISONNER ET AJOUTER LES FLOCONS DE POMMES DE TERRE MONTER
LA TEMPERATURE A 95° DE FACON A OBTENIR UNE PUREE BIEN LISSE

Préconisations pour le conditionnement
et la présentation (dressage) :

Ustensiles ou matériels spécifiques
utilisés :

MARMITE BAIN-MARIE+ FOUET POUR DELAYER LA PREPARATION

Mettre une X
. a | e haché )
Cette recette peut convenir pour : b L e mouliné *
c l e mixé *
d | e lissé *
le | a liaison chande *
If | 3 liaison froide *
Intérét de cette recette sur le plan de la
satisfaction patient :
Sur le plan de I'lmpact économique :
P}rqridpq (ar) Sar
Indications nutritionnelles par portion Linides (ar) 65 ar
de 100 ar Glucides (ar) 16 ar
ar. Sodium (ar) 023 ar
Kcalories 142 5 K¢
Cette recette existe-t-elle en produits p L .
U . En cas de réponse positive, indiquer :
prét a I'emploi ?
Fournisseur :
Appelation du produit :
Conditionnement : Prix au kg : 0,351|€ HT
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appui santé & médico-social

Purée de brocolis enrichie

Recette de (‘établissement) : centre hosptalier YVES LE FOLL ST BRIEUC

Une création de (nom) :

Famille :
Nom de la recette : PUREE DE BROCOLIS ENRICHIE Pour 10 personnes
Ingrédients Quantité Unité
BROCOLIS SURGELES 1,3 KG
EAU 0,85 L
Elément(s) de base : LAIT 085 L
CREME 0,025 L
Elément(s) complémentaire(s) : POUDRE DE LAIT DEMI ECREME 0,2 KG
variante VACHE QUI RIT FORMULE + a la place de poudre de 0,3 KG
. . X FLOCONS DE POMMES DE TERRE 0,275 KG
Elément(s) de liaison :
Elément(s) réhausteur(s) de godt : BEURRE 005 KG
Elément(s) d'assaisonnement : SEL FIN 0,01 KG
POIVRE BLANC MOULU 0,5 GR
Elément(s) de présentation :
Poids a servir par portion adulte : 250 | GR |

CUIRE LES BROCOLIS DANS L'EAU, QUAND ILS SONT CUITS AJOUTER LE
LAIT,LA CREME,LE BEURRE, LA POUDRE DE LAIT,ASSAISONNER ET
MIXER.MONTER LA TEMPERATURE A 70° ET LIER LA PUREE AVEC LES
FLOCONS DE POMMES DE TERRE MONTER LA TEMPERATURE A 95° POUR
OBTENIR UNE PU

Traitement, progression de
I'élaboration :

Préconisations pour le conditionnement
et la présentation (dressage) :

Ustensiles ou matériels spécifiques |\, ) o7 BAIN-MARIE,MIXEUR+ FOUET POUR DELAYER LA PREPARATION

utilisés :
Mettre une X
. a l e haché *
Cette recette peut convenir pour : h ] e mouliné *
c e mixé *
d l e lissé *
[e | a liaison chaude I * ]
[f | a liaison froide I * ]
Intérét de cette recette sur le plan de la
satisfaction patient :
Sur le plan de I'lmpact économique :
P_rqtidpe (ar) 55 ar
Indications nutritionnelles par portion Linides (qr) S5ar
de 100 ar Glucides (ar) 14 ar
ar. Sodium (ar) 022 ar
Kcalories 1275 Kc

Cette recette existe-t-elle en produits
prét a I'emploi ?

Fournisseur :

Appelation du produit :

Conditionnement : Prix au kg : 0,442|€ HT

% = N
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appui santé & médico-social

Terrine trois légumes

Recette de (‘établissement) :

Une création de (nom) :

CHU DIJON (21)

Cuisine centrale Gaffarel CHU DIJON

Famille : Légumes - féculents
Nom de la recette : TERRINE 3 LEGUMES Pour 10 personnes
Ingrédients Quantité Unité
purée d'épinards hachés en galets surgelés 0,450 kg
Elément(s) de base : purée de céleri en galets surgelés 0,150 kg
purée de carottes en galets surgelés 0,450 kg
Elément(s) complémentaire(s) : purée de pomme de terre a froid 0,200 kg
oeufs a la coule 0,400 |
Elément(s) de liaison :
fécule de pomme de terre 0,045 kg
Elément(s) réhausteur(s) de godt : creme épaisse 0,100 kg
sel
Elément(s) d'assaisonnement : poivre
noix de muscade
Elément(s) de présentation :
Poids a servir par portion adulte : 0,120 | kg |

Traitement, progression de
I'élaboration :

* cuire les légumes en galets surgelés séparément dans une marmite agitateuse 1/2 heure
* préparer dans un cuvier la purée de pomme de terre a froid * mélanger : purée de légumes

+ purée de pomme de terre + fécule + creme + oeuf (a faire

Préconisations pour le
conditionnement et la présentation
(dressage) :

Présenter la tranche saupoudrée de persil haché dans une assiette accompagnée ou non

d'un plat protidique

* marmite agitateuse

Ustensiles ou matériels spécifiques * cuvier
utilisés :
Mettre 1ine X
X a L e haché X
Cette recette peut convenir pour : h | e mauliné X
C le mixé X
d l e lissé X
le | a liaison chaude | X |
[f | a liaison froide | X |
Intérét de cette recette sur le plan de la|Présentation colorée, permet une consommation de légumes
satisfaction patient : appréciée sous cette forme
Sur le plan de I'lmpact économique : |Recette peu onéreuse (0,25cts d'€) la portion
Pratides (ar ) Z16 ar
. i A Linides (ar) 6 55 ar
Idndlcatlons nutritionnelles par portion Clicides (ar aEor
e 100 gr. Sodium (gr.) non quantifié gr.
Kcalories 162 Kc
Cette r(l-:-cette existe-t-elle en produits [, -5 4o réponse positive, indiquer : OUI
prét a I'emploi ?
Fournisseur :
Appelation du produit :
Conditionnement : Prix atka - | |€HT

Autre information : une photo pourra étre fournie courant juin
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appui santé & médico-social

Terrine de fromage aux courgettes

Recette de (‘établissement) :

Une création de (nom) :

Maurice VINCENT

Famille :

Légumes verts

Nom de la recette :

TERRINE DE FROMAGE AUX COURGETTES

Pour 10 personnes

Ingrédients Quantité Unité

a Courgettes 6a8 U
El t(s) de b :

S e Fromage blanc 100 gr

4 4 : . Fromage de chévre frais 200 gr
Elément(s) complémentaire(s) : - ~

(s) comp ) Saint Morét 150 qr

Elément(s) de liaison : Eufs 3 Y

p . L Ail surgelé 40 gr
Elément(s) réhausteur(s) de godt : Basilic Surgelé 50 ar
Elément(s) d'assaisonnement : leent.d Espelette 3 or

Sel, poivre

Elément(s) de présentation :
Poids a servir par portion adulte : 110 ar

Traitement, progression de
I'élaboration :

Laver les courgettes, enlever une pelure sur deux puis les mixer.
Assaisonner de sel et de poivre.

Mixer tous les ingrédients suivants : ail, basilic, ceufs, fromages jusqu'a I'obtention

d'une pate crémeuse.
Dans une terrine alterner les couches de courge

Préconisations pour le
conditionnement et la présentation
(dressage) :

Démouler la terrine et couper en tranches.

Ustensiles ou matériels spécifiques
utilisés :

Mettre une X
. a L e haché X
Cette recette peut convenir pour : h | e moyliné X
c le mixé
d le lissé
le 1 a liaison chaude |
If | a liaison froide ]

Intérét de cette recette sur le plan de la
satisfaction patient :

Sur le plan de I'lmpact économique :

Protides (ar)

ar

Indications nutritionnelles par portion Linides (ar) ar
de 100 ar Glucides (ar) ar
ar. Sodium (ar) ar
Kcalories Kc
Cette recette existe-t-elle en produits . L .
o B\ T - En cas de réponse positive, indiquer :
prét a I'emploi ?
Fournisseur :
Appelation du produit :
Conditionnement : Prix ai1 ka |€ HT |

Autre information :

98

Libarté « Egalité = Fraternité
REPUBLIGUE FRANGAISE



W rvnr S

appui santé & médico-social

Quenelles de riz au fenouil

Recette de (‘établissement) :

Une création de (nom) : Maurice VINCENT
Famille : Féculents
Nom de la recette : QUENELLES DE RIZ AU FENOUIL Pour 10 personnes
Ingrédients Quantité Unité
A . Riz 250 gr
Elément(s) de base : Fenouil en bulbe 200 gr
Elément(s) complémentaire(s) : Munster 150 gr
. L . Eufs 8 U
Elément(s) de liaison : Farine 0 or
Elément(s) réhausteur(s) de godt :
Elément(s) d'assaisonnement : Basilic ;urgele 50 gr
Sel, poivre
Elément(s) de présentation :
Poids a servir par portion adulte :

Faire cuire le riz puis I'égouter. Couper le munster en petits cubes. Laver , éplucher le
fenouil. Le couper en petit morceaux pour le cuire. Réunir tous les ingrédients et bien
les mélanger et mixer. Former des quenelles de 50 gr. a l'aide de 2 cuilléres

Traitement, progression de
I'élaboration :

Préconisations pour le
conditionnement et la présentation Présenter 2 quenelles par personne avec une sauce tomate.
(dressage) :

Ustensiles ou matériels spécifiques

utilisés :
Mettre 1ine X
X a | e haché X
Cette recette peut convenir pour : h | e mauliné ¥
c le mixé
d | e lissé
le | a liaison chaude ] X |
I | a liaisan froide ] X ]
Intérét de cette recette sur le plan de la
satisfaction patient :
Sur le plan de I'l'mpact économique :
Protides (ar ) ar
Indications nutritionnelles par portion Linides (or) ar
de 100 ar Glucides (ar) ar
ar. Sodium (ar ) ar
Kcalories Kc

Cette recette existe-t-elle en produits
prét a I'emploi ?

Fournisseur :

Appelation du produit :
Conditionnement : Prix an ka - [eHT ]
Autre information :

En cas de réponse positive, indiquer :

% = N
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appui santé & médico-social

Courgettes au pesto

Recette de (‘établissement) :

Une création de (nom) : Maurice VINCENT
Famille : Légumes verts
Nom de la recette : COURGETTES AU PESTO Pour 10 personnes
Ingrédients Quantité Unité
. . Courgettes 8410 U
Elément(s) de base : Echalotes surgelées 50 gr.
z z . Bouillon de Iégumes 1 dl
El t | t : - -
ément(s) complémentaire(s) Huile dolive 05 d
. L Parmesan rapé 50 gr.
Elément(s) de liaison :

(s) al Pignons de pin 50 gr
Elément(s) réhausteur(s) de goQt : Feuilles de basilic surgelé 60 gr.
Elément(s) d'assaisonnement : Al surgele 30 gr.

Sel, poivre
Elément(s) de présentation :
Poids a servir par portion adulte : 120 ar.

Laver les courgettes, enlever une pelure sur deux puis les couper en dés.

Traitement, progression de Faire revenir les échalotes et les courgettes 5 min puis ajouter le bouillon de Iégumes.
I'élaboration : Laisser cuire 30 min. Assaisonner de sel et de poivre puis mixer en velouté. Ajouter
plus o
Préconisations pour le Dans une assiette, déposer 110 gr. de courgettes mixées sur un cordon de sauce
conditionnement et la présentation pesto. Peut se consommer froid ou chaud (dans ce cas remettre en température > 63 °
(dressage) : C.)
Ustensiles ou matériels spécifiques .
e Mixer
utilisés :
Mettre une X
. a | e haché X
Cette recette peut convenir pour : h | e mouliné X
c le mixé X
d |l e lissé X
le | a liaison chaude | X |
If 1 a liaison froide ] X ]
Intérét de cette recette sur le plan de la .
: ) ) La force du pesto sur un légume un peu fade
satisfaction patient :
Sur le plan de I'lmpact économique :  |Recette économique I'été.
Praotides (ar ) qar
Indications nutritionnelles par portion Linides (ar ) ar
de 100 ar Glucides (ar ) ar
- Sodium (ar) ar
Kcalories Kc
Cette recette existe-t-elle en produits . e .
A ) En cas de réponse positive, indiquer :
prét a I'emploi ?
Fournisseur :
Appelation du produit :
Conditionnement : Prix aii ka - [eHT |

Autre information :

100 E _.

Libarté « Egalité = Fraternité
REPUBLIGUE FRANGAISE



W rrnp

appui santé & médico-social

Mousseline de légumes

Recette de (‘établissement) :

Une création de (nom) :

CLINIQUE SAINT-YVES DE RENNES

Famille :

Légumes verts

Quantité
nette en ar

Nom de la recette :

Mousseline de légumes

Pour 10 personnes

Elément(s) d'assaisonnement :

Ingrédients Quantité Unité

Légumes verts (carotte, haricot vert, épinard, potiron, navet, 800 ar.
Elément(s) de base : julienne de légumes, chou fleur, brocoli, céleri, courgette,

mélange de légumes...)
Elément(s) complémentaire(s) : Lait 1/2 écrémé 500 gr.
Elément(s) de liaison : Epaississant / liant 30 gr.
Elément(s) réhausteur(s) de go(t : Muscade PM gr.

Sel, poivre PM gr.

Elément(s) de présentation :

Poids a servir par portion adulte :

Traitement, progression de
I'élaboration :

Cuire les légumes. Réaliser une béchamel en versant le liant en pluie sur le lait et
fouetter. Ajouter la muscade. Mixer les légumes avec la béchamel. Assaisonner.

Préconisations pour le
conditionnement et la présentation
(dressage) :

Ustensiles ou matériels spécifiques
utilisés :

Mettre yne X
. a | e haché X
Cette recette peut convenir pour : b | e mouliné X
c l e mixé X
d lelissé
le | a liaison chaude X ] |
I 1 3 liaison froide ]
Intérét de cette recette sur le plan de la
satisfaction patient :
Sur le plan de I'lmpact économique :
Protides (ar ) 2etd ar
Indications nutritionnelles par portion L}Fld_i': (ﬂ(f\ ) l‘ — ar
B allicides (Qr e qar
de 100 gr. min et max Sadium (ar) 23 et 69 ar
Kcalaries 35 et GO Kc
Cette recette existe-t-elle en produits . L .
JU ) En cas de réponse positive, indiquer :
prét a I'emploi ?
Fournisseur :
Appelation du produit :
Conditionnement : [eHT |

Autre information :
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appui santé & médico-social

Flan de choux fleur

Recette de (‘établissement) :

Une création de (nom) :

CENTRE HOSPITALIER LE MANS
SERVICE RESTAURATION

Famille :

Légumes

Nom de la recette :

Flan de chou-fleur

Pour 10 personnes

Ingrédients Quantité Unité

. CEuf entier liquide 550 gr
Elément(s) de base :

(s) Chou-fleur fleurette 15/30 1550 gr
Elément(s) complémentaire(s) : Créme fraiche 37 cl
) Lait en poudre déshydraté 120 gr
Eau courante 1 It
Elément(s) de liaison : Maizena 74 gr
Farine de blé 41 gr

Elément(s) réhausteur(s) de godt :
Elément(s) d'assaisonnement : Sel fin L gr

Elément(s) de présentation :
Poids a servir par portion adulte : 310 ar
Cuire le chou-fleur

. . Appareil : eau + lait en poudre + créme fraiche + oeuf
Traitement, progression de . . - . N
i ) Diluer la maizena et la farine dans une petite quantité d'eau
I'élaboration : . \

Mélanger I'ensemble
Ajouter le chou-fleur mixé
Préconisations pour le
conditionnement et la présentation
(dressage) :
Ustensiles ou matériels spécifiques
utilisés :
Mettre une X
. a | e haché X
Cette recette peut convenir pour : h L e mouliné X
c le mixé
d lelissé
le | a liaison chaude X |
If | a liaison froide X |
Intérét de cette recette sur le plan de la
satisfaction patient :
Sur le plan de I'lmpact économique :
- i : Protides (ar) 142 ar
Indications nutritionnelles par portion Linides (ar ) 106 ar
de 310 gr. Glucides (ar) 156 ar
Sodium (ar) qar
Kcalories 2956 Kc

Cette recette existe-t-elle en produits . e .

. ) En cas de réponse positive, indiquer :

prét a I'emploi ?

Fournisseur :

Appelation du produit :

Conditionnement : PRIX A LA RATION] 0,431|€ HT |
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appui santé & médico-social

Les fromages

Mixé de fromage

Recette de (‘établissement) : HOPITAL DE MORTAIN

Une création de (nom) :

Famille : plat protidique
Nom de la recette : Mixé de fromage Pour 10 personnes
Ingrédients Quantité Unité
Elément(s) de base : pgree .de pqmmes terre s/sel (Nestle) 0.25 kg
lait (Distralis) 0.75 |
Elément(s) complémentaire(s) :
Elément(s) de liaison : beurre (Distralis) 0,025 kg
Elément(s) réhausteur(s) de golt - vache qui rit ou fromage rapé (Distralis) 0.33 kg
Elément(s) d'assaisonnement :
Elément(s) de présentation :
Poids a servir par portion adulte : 225 gr | |

Traitement, progression de

I a température jusqu'a la distribution en chariot chauffant.

Préparer la purée. Déconditionner le fromage. Incorporer le fromage a la purée,
mélanger. Remonter a ébullition tout en mélangeant. Partager les mixées et maintenir

Préconisations pour le
conditionnement et la présentation
(dressage) :

Ustensiles ou matériels spécifiques

utilisés :
Mettre une X
. a | e haché
Cette recette peut convenir pour : h | e mouliné
c le mixé
d | e lissé
Ie | a liaison chaude ]
If L a liaison froide ]
Intérét de cette recette sur le plan de la
satisfaction patient :
Sur le plan de I'lmpact économique :
Protides (ar.) ar
Indications nutritionnelles par portion |——Linides (ﬂ(f ) ) ar
Glucides (ar ar
de 100 gr. Sodium (ar) ar
Kcalories Kc
Cette recette existe-t-elle en produits . Lo .
N ) En cas de réponse positive, indiquer :
prét a I'emploi ?
Fournisseur :
Appelation du produit :
Conditionnement : lent ]

Autre information :
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Protilait

Recette de (‘établissement) :

Une création de (nom) :

-social

CH MONTLUCON

PROTILAIT 125 OU 150 ML

Famille :
Nom de la recette : Pour 10 personne
Ingrédients Quantité Unité
Elément(s) de base : PROTIALIT 1 Unité
Elément(s) complémentaire(s) :
Elément(s) de liaison :
Elément(s) réhausteur(s) de godt :
Elément(s) d'assaisonnement :
Elément(s) de présentation :
Poids a servir par portion adulte :
Traitement, progression de
I'élaboration :
Préconisations pour le
conditionnement et la présentation
Ustensiles ou matériels spécifiques 1 Biberon
utilisés : 1 Bouteille
Metire nine X
. a L e haché X
Cette recette peut convenir pour : b | e mouliné X
c Le mixé X
d l e lissé X
le | a liaison chaude | |
I L a liaison froide | X ]
Intérét de cette recette sur le plan de la
satisfaction patient :
Sur le plan de I'lmpact économique :
Protides (ar.) 9.5 ar.
Indications nutritionnelles par portion Linides (qr) 412 qar
125 ml GIu(_‘lqu (ar) 1875 ar
Sodium (ar.) ar
Kcalories 150 ¢
Protides (gr.) 114 ar.
Indications nutritionnelles par portion Lipides (gr.) 1,94 ar.
Glucides (ar.) 22,5 ar.
150 ml =
Sodium (gr.) ar.
Kcalories 180 c
Cette recette existe-t-elle en produits p L .
A A ) En cas de réponse positive, indiquer :
prét a I'emploi ?
Fournisseur :
Appelation du produit :
Conditionnement : Prix 125 ml: | 0,25[€ HT |

Autre information :
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Petit flan de chévre frais

Recette de (‘établissement) :

Une création de (nom) :

CUISINE 9
THUILLIER/CAZOR

Famille :

Nom de la recette :

PETIT FLAN DE CHEVRE FRAIS

Pour 10 personnes

CARAMEL DE MOUTARDE A L ANCIENNE Quantité Unité
Elément(s) de base : FROMAGE DE CHEVRE FRAIS 200 gr
) CREME LIQUIDE 30 gr
Elément(s) complémentaire(s) : SEL POIVRE QS
. - CARRAGHENANE/ 2,5 gr
Elémen | n: -
I CRIEE OU AGAR-AGAR 1.2 qr
p p " MOUTARDE A L ANCIENNE 30 gr
Elément(s) réhausteur(s) de go(t :
(s) réhausteur(s) de god BIERE BLONDE 3 cl
z , . . SUCRE 100 gr
Elément(s) d'assaisonnement : VINAIGRE MELFORT 3 o
Elément(s) de présentation :
Poids a servir par portion adulte :
Trait t iond MELANGER LA MOUTARDE ET LA BIERE.CARAMELISER LE SUCRE ET LE
Felmparatir b CreSSIon 68 VINAIGRE ~ DECUIRE AVEC LE MELANGE MOUTARDE BIERE CUIRE
elaboration - DOUCEMENT 5MINUTES.  CHEMISER LES 10 RAMEQUINS.
Préconisations pour le
conditionnement et la présentation
(dressage) :
Ustensiles ou matériels spécifiques
utilisés :
Mettre 1ine X
. a L e haché X
Cette recette peut convenir pour : b l e mouliné X
c le mixé X
d l e lissé X
Ie 1 a liaison chaude X ]
If | a liaison froide X ]
Intérét de cette recette sur le plan de la
satisfaction patient :
Sur le plan de I'lmpact économique :
P_rqtidpq (ar) ar
Indications nutritionnelles par portion Linides (ar) ar
de 100 gr Glucides (ar) ar
' Sodium (ar) ar
Kcalaries Kc
Cette r(lecette SACiat D M - cas de réponse positive, indiquer : NON
prét a I'emploi ?
Fournisseur :
Appelation du produit :
Conditionnement : Prix a1 ka - [eHT |

Autre information :
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Timbale au bleu

Recette de (‘établissement) :

Une création de (nom) :

CENTRE HOSPITALIER LE MANS
SERVICE RESTAURATION

Famille :

Viande / CEuf

Nom de la recette :

Timbale au bleu

Pour 10 personnes

Ingrédients Quantité Unité
. Euf entier liquide 500 gr
El t(s) de b :
ement(s) de base Roquefort pour sauce 225 gr
. P . . Blanc d'ceuf 80 cl
Elément(s) complémentaire(s) : Crome fraiche 8 a
Maizena 80 gr
Elément(s) de liaison : Brunoise de légumes 250 gr
Elément(s) réhausteur(s) de go(Qt :
Elément(s) d'assaisonnement : Mus.(\:ade mOUIue, - 3 &
Matiére grasse végétal 7 cl
Elément(s) de présentation :
Poids a servir par portion adulte : 120 or

Traitement, progression de
I'élaboration :

Monter les blancs en neige
Cuire la brunoise de légumes (10 minutes vapeur)
Appareil : ceuf + créme + maizena
Ajouter a I'appareil le fromage bleu
Ajouter les Iégumes cuits a I'appareil
Ajouter la matiére grasse
Mélanger I'ensemble
Incorporer les blancs en

Préconisations pour le
conditionnement et la présentation
(dressage) :

Ustensiles ou matériels spécifiques
utilisés :

Mettre une X
. a | e haché X
Cette recette peut convenir pour : h | e mouliné X
c e mixé
d | e lissé
le | a liaison chaude ] X
If | a liaison froide ] X
Intérét de cette recette sur le plan de la
satisfaction patient :
Sur le plan de I''mpact économique :
- - f Protides (ar) 1984 ar
Indications nutritionnelles par portion Linides (ar ) >0 53 ar
de 120 gr. Glucides (ar) 86 ar
Sodium (ar) ar
Kcalories 298 6 Kc

Cette recette existe-t-elle en produits . TR .

o 8\ ) En cas de réponse positive, indiquer :

prét a I'emploi ?

Fournisseur :

Appelation du produit :

Conditionnement : PRIX A LA RATION] 0,580|€ HT
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Les desserts

Mousse de banane

Recette de (‘établissement) : LES GRANDS CHENES SAINT DENIS
Une création de (nom) : équipe de cuisine des grands chénes
Famille : dessert
Nom de la recette : mousse de banane Pour 10 personnes
Ingrédients Quantité | Unité
Elément(s) de base : BANANE 15 KG
Elément(s) complémentaire(s) : LAITEN POUDRE 0.15 KG
P ' SUCRE 0.20 KG
Elément(s) de liaison : CREME FOUETTE 0.25 KG
) CREME FRAICHE 0.25 L
CITRON 0.01 L

Elément(s) réhausteur(s) de godt :

Elément(s) d'assaisonnement :

sauce chocolat

Elément(s) de présentation :

Poids a servir par portion adulte : | 150 | gr. |
Traitement, progression de MONTER A PART LA CREME FOUETTE BIEN FERME. MIXE ENSEMBLE LE RESTE
I'élaboration : DES INGREDIENTS PUIS ASSEMBLER DELICATEMENT

Préconisations pour le
conditionnement et la présentation mouler des petites quenelles et arroser d'un filet de sauce chocolat
(dressage) :

Ustensiles ou matériels spécifiques

utilisés :
Mettreune X |
. a Le haché X
Cette recette peut convenir pour : h ] e mauling X
c l e mixé X
d lelissé X
le | a liaison chaude | |
I L a liaison froide | X |
Intérét de cette recette sur le plan de la
satisfaction patient :
Sur le plan de I'lmpact économique :
P_m_'rid_ﬁ (ar) qar
Indications nutritionnelles par portion Linides (ﬂ{f\ : ar
Glucides (ar ar
de 100 ar. Sodium (ar) qar
Kcalories Ke

Cette recette existe-t-elle en produits
prét a I'emploi ?

Fournisseur :

Appelation du produit :
Conditionnement : Prix au kg : I€ HT |

Autre information :
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Mousse de poire enrichie
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Recette de (‘établissement) :

Une création de (nom) :

CH de Draguignan

Monsieur Truc, pétissier et Madame Feira,

AiAdtAticianna

Famille :

Nom de la recette :

Mousse poire enrichie

Pour 10 personnes

Ingrédients Quantité Unité
poire 5/1 805 g
2 . sucre 15 g
Elément(s) de base : lait en poudre demi-écrémé 150 g
5 . . . Protifar 25 g
Elément(s) complémentaire(s) : ome 100 -y

Elément(s) de liaison :

Elément(s) réhausteur(s) de godt :

Elément(s) d'assaisonnement :

Elément(s) de présentation :

Poids a servir par portion adulte :

Traitement, progression de
I'élaboration :

Peser les produits réfrigérés et déboiter les poires la veille. Les
stocker en chambre froide produits semi-fini. Le matin, peser les
ingrédients ardbmatique, épaississant ou enrrichissant. Eplucher et
couper les bananes. Mélanger tous les ingrédients dan

Préconisations pour le
conditionnement et la présentation
(dressage) :

Ustensiles ou matériels spécifiques
utilisés :

cuve batteur, fouet, spatule, maryse, 1/2 GN, balance, louche,

chariot, barquette, film

Meftreyne X |
. a L e haché *
Cette recette peut convenir pour : b | e mouliné *
c le mixé *
d e lissé *
le L a liaison chaude * |
L | a liaison froide * ]

Intérét de cette recette sur le plan de la

satisfaction patient :

Sur le plan de I'l'mpact économique :

Praotides (ar)

Indications nutritionnelles par portion Linides (ar )
de 100 gr Glucides (ar)
o Sadium (ar)
Kcalories

Cette recette existe-t-elle en produits

prét & lemplol 2 En cas de réponse positive, indiquer : Non

Fournisseur :

Appelation du produit :

Conditionnement : IPrixaukg: €HT |

Autre information :
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Mousse de banane enrichie
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Recette de (‘établissement) :

Une création de (nom) :

CH de Draguignan
Monsieur Truc, patissier et Madame Feira,

Aidtéticrianna

Famille :

Nom de la recette :

Mousse banane enrichie

Pour 10 personnes

Ingrédients Quantité Unité
banane 5 p
sucre 100 g
lait en poudre demi-écrémé 150 g
Elément(s) complémentaire(s) : Cprr;fr:fsr 120% rgl

Elément(s) de liaison :

Elément(s) réhausteur(s) de godt :

Elément(s) d'assaisonnement :

Elément(s) de présentation :

Poids a servir par portion adulte :

Traitement, progression de
I'élaboration :

Peser les produits réfrigérés la veille. Les stocker en chambre
froide produits semi-fini. Le matin, peser les ingrédients
ardbmatique, épaississant ou enrrichissant. Eplucher et couper les
bananes. Mélanger tous les ingrédients dans la cuve du batteur en

Préconisations pour le
conditionnement et la présentation
(dressage) :

Ustensiles ou matériels spécifiques
utilisés :

chariot, barquette, film

cuve batteur, fouet, spatule, maryse, 1/2 GN, balance, louche,

Mettre 1ine X
. a | e haché *
Cette recette peut convenir pour : h | e mouliné d
C le mixé *
d | e lissé *
le | a liaison chaude | * |
I | a liaison froide | * ]
Intérét de cette recette sur le plan de la
satisfaction patient :
Sur le plan de I'lmpact économique :
Protides (ar ) 15 69 ar
Indications nutritionnelles par portion Linides (ar) 26 84 ar
de 100 gr Glucides (ar) 8748 ar
gig Sodium (ar) ar
Kcalories 190 Kc
Cette recette existe-t-elle en produits . e )
JUR . En cas de réponse positive, indiquer : Non
prét a I'emploi ?
Fournisseur :
Appelation du produit :
Conditionnement : IPrixaukg: €HT |

Autre information :
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Mixé pomme banane

Recette de (‘établissement) : HOPITAL ST JOSEPH de MARSEILLE
Une création de (nom) : Annick LAURENT
Famille : Dessert
Nom de la recette : MIXE POMME BANANE Pour 10 personnes
Ingrédients Quantité Unité

Elément(s) de base : gznmar:(j fruit cru 1550%0 g:
Elément(s) complémentaire(s) : Sucre 100 gr.
Elément(s) de liaison :
Elément(s) réhausteur(s) de godt : Citron 50 goutte
Elément(s) d'assaisonnement :
Elément(s) de présentation :
Poids a servir par portion adulte : 150 or.

Faire fondre le sucre dans de I'eau.

Laver et peler les pommes.

Mixer ensemble la pomme, la banane et I'eau sucrée jusqu'a obtenir une préparation
homogene.

Ajouter quelques gouttes de citron et mélanger a nouveau.

Traitement, progression de
I'élaboration :

Préconisations pour le
conditionnement et la présentation
(dressage) :

Ustensiles ou matériels spécifiques

utilisés :
Mettre une X
. a | e haché X
Cette recette peut convenir pour : b | e mouling X
c | e mixé X
d l e lissé
le | a liaison chaude | X |
| | a liaison fraide | X ]
Intérét de cette recette sur le plan de la
satisfaction patient :
Sur le plan de I'lmpact économique :
Pratides (ar ) 0 ar
. . . Linides (ar) 0 ar
Indications nutritionnelles par portion Glucides (ar ) 39 ar
Sodium (ar) ar
Kcalaries 195 K¢

Cette recette existe-t-elle en produits
prét a I'emploi ?

Fournisseur :

Appelation du produit :
Conditionnement : Prix anka - | [eHT |
Autre information :
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Créme brulée de la Réunion

Recette de (‘établissement) :

Une création de (nom) :

CHS GEORGES MAZURELLE

L'équipe de cuisine

Famille : Dessert lacté
Nom de la recette : Créme brulée de la Réunion Pour 10 personnes
Ingrédients Quantité Unité
cement) de e o o G i ot
Elément(s) complémentaire(s) : Brisures d'ananas 120 9
Elément(s) de liaison : Beurre 10 9
Elément(s) réhausteur(s) de godt : ;l;]su(rjne:;rizgiesrans sucre g 2:
Elément(s) d'assaisonnement : 100 9
Elément(s) de présentation : Cassonade 25 9
Poids a servir par portion adulte : 140 g

Traitement, progression de

souhaitée
ajouter la cassonade et caraméliser
flamber au rhum

faire sauter au beurre les brisure d'ananas émincés ou mixés selon texture

I'élaboration : déglacer avec le jus de citron
ajouter dans la créme brulée
dresser .
Préconisations pour le
conditionnement et la présentation
(dressage) :
Ustensiles ou matériels spécifiques
utilisés :
Mettre une X
. a | e haché X
Cette recette peut convenir pour : h | e mouliné
c L e mixé
d | e lissé
|e a liaison chaude | X |
f | a liaison froide | X ]
Intérét de cette recette sur le plan de la
satisfaction patient :
Sur le plan de I'lmpact économique :
Protides (ar.) 23 ar
Indications nutritionnelles par portion Linides (ar) 1.7 ar
de 100 ar Glucides (ar) 141 ar
ar. Saodium (ar ) 36 ar.
Kcalories 82 Kc
Cette recette existe-t-elle en produits . L )
A ) En cas de réponse positive, indiquer :
prét a I'emploi ?
Fournisseur :
Appelation du produit :
Conditionnement : Prix au kg : lenT |

Autre information :
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Créme Maizena édulcorée

Recette de (‘établissement) :

Une création de (nom) :

CH MONTLUCON

CREME MAIZENA EDULCOREE

Famille :

Nom de la recette :

Pour 10 personne

Elément(s) de liaison :

Ingrédients Quantité Unité

PR LAIT ENTIER 15 Litre

Elément(s) complémentaire(s) : EDULCORANT POUDRE cuillere & café 10 Unite
MAIZENA 0.1 kg

Elément(s) réhausteur(s) de godt :

Parfum :vanille, chocolat,praliné,café

Elément(s) d'assaisonnement :

Elément(s) de présentation :

Poids a servir par portion adulte :

Traitement, progression de
I'élaboration :

Prélever un peu de lait froid, le mélanger a la maizéna. Faire bouillir le reste du lait
avec le parfum demandé. Ajouter le mélange maizéna / lait. Mélanger et donner
quelques bouillons. Ajouter I'edulcorant aprés cuisson

Mettre en barquette.

Préconisations pour le
conditionnement et la présentation
(dressage) :

Les cremes maizéna sont des préparations fabriquées a la demande des diététiciens,

le parfum a utiliser sera spécifié

. - P Saladier
Ustensiles ou matériels spécifiques
S Casserole
utilisés :
Fouet
Mettre yne X
X a le haché X
Cette recette peut convenir pour : h | e mouliné X
c l e mixé X
d | o lissé X
le 1 a liaison chaude | |
I | 3 liagison froide | X |
Intérét de cette recette sur le plan de la
satisfaction patient :
Sur le plan de I'lmpact économique :
Protides (ar.) 6 ar.
. . . lLinides (ar) 6 ar
Indications nutritionnelles par portion . Glucides (ar) 14 ar
Sodium (ar.) ar
Kcalories 130 c
Cette recette existe-t-elle en produits . P .
U : En cas de réponse positive, indiquer :
prét a I'emploi ?
Fournisseur :
Appelation du produit :
Conditionnement : Prixauka: | 0,1446|€ HT |

Autre information :
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Créme Maizena

Recette de (‘établissement) :

Une création de (nom) :

CH MONTLUCON

CREME MAIZENA

Famille :

Nom de la recette :

Pour 10 personne

Ingrédients Quantité Unité
Elément(s) de base : LAIT ENTIER 1,5 Litre
Elément(s) complémentaire(s) : SUCRE o1 <
Elément(s) de liaison : MAIZENA 01 kg

Elément(s) réhausteur(s) de godt :

Parfum :vanille, chocolat,praliné,café

Elément(s) d'assaisonnement :

Elément(s) de présentation :

Poids a servir par portion adulte :

Traitement, progression de
I'élaboration :

quelques bouillons.
Mettre en barquette.

Prélever un peu de lait froid, le mélanger a la maizéna. Faire bouillir le reste du lait
avec le parfum demandé. Ajouter le mélange maizéna / lait. Mélanger et donner

Préconisations pour le
conditionnement et la présentation
(dressage) :

le parfum a utiliser sera spécifié

Les crémes maizéna sont des préparations fabriquées a la demande des diététiciens,

. - o Saladier
Ustensiles ou matériels spécifiques
I Casserole
utilisés :
Fouet
Mettre nine X
i a | e haché X
Cette recette peut convenir pour : h 1 e mouliné X
ol Le mixé X
d lelissé X
le 1 a linison chaude |
If L a liaison froide X ]
Intérét de cette recette sur le plan de la
satisfaction patient :
Sur le plan de I'l'mpact économique :
Protides (ar.) 6 ar.
L . . Linides (ar) 6 ar
Indications nutritionnelles par portion . Glucides (ar ) 24 ar
Sodium (ar)) ar
Kcalories 170 ¢
Cette recette existe-t-elle en produits . - — i
U ) En cas de réponse positive, indiquer :
prét a I'emploi ?
Fournisseur :
Appelation du produit :
Conditionnement : Prix au ka : 0,1446|€ HT |

Autre information :
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Yaourt liquide enrichi en protéines

Recette de (‘établissement) :

Une création de (nom) :

CH MONTLUCON
YAOURT LIQUIDE ENRICHI PROTEINES

Famille :

Nom de larecette :

Pour 10 personne

Ingrédients Quantité Unité

Elément(s) de base : Yaourt aromatisé 10 Unité

Elément(s) complémentaire(s) : Lait 1/2 ecremé 0,5 Litre
) Lait ecrémé en poudre 0,2 kg

Elément(s) de liaison :

Elément(s) réhausteur(s) de godt :

Elément(s) d'assaisonnement :

Elément(s) de présentation :

Poids a servir par portion adulte :

Traitement, progression de
I'élaboration :

Dans le mixer, verser le yaourt, le lait %2 Ecrémé et le sachet de lait Ecrémé. Mixer le
tout. Mettre en barquette.

En cas de fabrication manuelle, c’est a dire avec un fouet , mélanger les ingrédients
dans l'ordre suivant : yaourt et poudre de lait écrém

Préconisations pour le
conditionnement et la présentation
(dressage) :

Varier le parfum des yaourts aromatisés d’un service a l'autre.

Possibilité de faire plusieurs rations a la fois si mise en barquette immédiate apres le
passage au mixer et en prenant soin d’utiliser le méme parfum.

Utiliser les bouteilles.

Possibilit

Ustensiles ou matériels spécifiques
utilisés :

Mixer
Verre doseur

Mettre une X
. a | e haché X
Cette recette peut convenir pour : h L e moulinég X
C le mixé X
d | e lissé X
e | a liaison chaude | ]
[ | a liaison froide | x 1
Intérét de cette recette sur le plan de la
satisfaction patient :
Sur le plan de I'lmpact économique :
Protides (ar.) 21 ar.
L inides (ar) 4 ar
Glucides (ar ) 40 ar
Sodium (ar.) ar
Kcalories 280 c
Cette recette existe-t-elle en produits . . - .
U - En cas de réponse positive, indiquer :
prét a I'emploi ?
Fournisseur :
Appelation du produit :
Conditionnement : Prix au ka : salé 1,0052 |€ HT
Autre information : Prix au ka : ss 0,8932|€ HT
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Flan enrichi au protilait

Recette de (‘établissement) : CH MONTLUCON
Une création de (nom) : FLAN ENRICHI AU PROTILAIT
Famille :
Nom de la recette : Pour 10 personnes
Ingrédients Quantité Unité
Elément(s) de base : Protilait L Litre
. . . Lait entier 0,12 Litre
El t | t : :
ement(s) complementaire(s) Lait ecremé en poudre 0,04 Kg
Poudre de Flan 1 Sachet

Elément(s) de liaison :

Elément(s) réhausteur(s) de godt :

Elément(s) d'assaisonnement :

Elément(s) de présentation :

Poids a servir par portion adulte :

Dans un plat type « saladier », mélanger la poudre de flan et le lait Ecrémé.
Chauffer le Protilait et le lait %2 Ecrémé.

Mélanger délicatement le lait chaud a la poudre en évitant les grumeaux ; remettre le
tout sur le feu sans cesser de remuer la prépar

Traitement, progression de
I'élaboration :

Préconisations pour le
conditionnement et la présentation

(dressage) :
Ustensiles ou matériels spécifiques zalatiller |
uiilfisss < rande casserole
Fouet
Mettre une X
i a | e haché X
Cette recette peut convenir pour : b | e mouliné X
C le mixé «
d L e lissé X
le | a liaison chaude | |
If 1 a liaison froide | x |
Intérét de cette recette sur le plan de la
satisfaction patient :
Sur le plan de I'lmpact économique :
Pratides (ar) 21 ar
Indications nutritionnelles par portion Linides (ar) 82 ar
de Glucides (ar) 26 9 ar
. Sodium (ar) qar
Kcalories 250 ¢

Cette recette existe-t-elle en produits
prét a I'emploi ?

Fournisseur :

Appelation du produit :
Conditionnement : Prixau ka : | 0,6854|€ HT |
Autre information :
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Flan enrichi en protéines

Recette de (‘établissement) : CH MONTLUCON
Une création de (nom) : FLAN ENRICHI en PROTEINES
Famille :
Nom de la recette : Pour 10 personnes
Ingrédients Quantité Unité
Elément(s) de base : Flan ordinaire 1 Litre
Elément(s) complémentaire(s) : Lait 1/2 ecremé 2 Litre
P ’ Lait ecrémé en poudre 0,4 kg

Elément(s) de liaison :

Elément(s) réhausteur(s) de godt :

Elément(s) d'assaisonnement :

Elément(s) de présentation :

Poids a servir par portion adulte :

Utiliser le flan ordinaire avant la mise en barquette et en verser la quantité désirée dans
le verre mesureur.

Transvaser dans le mixer.

Rajouter le lait Ecrémé en poudre et le lait %2 Ecrémé. Mixer le tout quelque temps de
facon a obtenir une préparation

Traitement, progression de
I'élaboration :

Utiliser le planning de fabrication des flans pour définir le parfum a utiliser.

Les flans liquides HP se préparent individuellement, ne pas multiplier les ingrédients
par le nombre de portion demandé mais les fabriquer un par un.

Utiliser les pots a ¢

Préconisations pour le
conditionnement et la présentation
(dressage) :

Ustensiles ou matériels spécifiques Mixer

utilisés : Verre doseur
Mettre yne X
. a | e haché X
Cette recette peut convenir pour : b | e mouliné X
c | e mixé X
d | e lissé X,
le | a liaison chaude | |
[f | a liaison froide | X ]
Intérét de cette recette sur le plan de la
satisfaction patient :
Sur le plan de I'lmpact économique :
Protides (ar.) 18 ar.
. . . Linides (ar) 45 ar
Indications nutritionnelles par portion Glucides (ar) 25 ar
Sodium (ar,) ar
Kcalories 212 ¢

Cette recette existe-t-elle en produits
prét a I'emploi ?

Fournisseur :

Appelation du produit :
Conditionnement : Prixauka: | 0,519|€ HT |
Autre information :
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Compote liquide

Recette de (‘établissement) : CH MONTLUCON
Une création de (nom) : COMPOTE LIQUIDE
Famille :
Nom de la recette : Pour 10 personnes
Ingrédients Quantité Unité
Elément(s) de base : Compote [sucrée ou sans sucre] 10 Coupe
EAU 1,5 Litre

Elément(s) complémentaire(s) :

Elément(s) de liaison :

Elément(s) réhausteur(s) de godt :

Elément(s) d'assaisonnement :

Elément(s) de présentation :

Poids a servir par portion adulte :

Mettre la compote dans le mixer et les 3/20e d’eau.
Traitement, progression de Bien mixer le tout.
I'élaboration : Mettre en barquette a couvercle.

Utiliser le planning de distribution des compotes sucrées et sans sucre pour définir le

Préconisations pour le parfum a utiliser.
conditionnement et la présentation Possibilité de fabriquer plusieurs rations & la fois si la mise en barquette est immédiate
(dressage) : apres le passage au mixer.

Utiliser les pots & couvercle

Ustensiles ou matériels spécifiques Mixeur
utilisés : Verre mesureur
Mettre yine X
. a L e haché X
Cette recette peut convenir pour : h | e mouliné X
C le mixé X
d l e lissé X
le | a liaison chaude ] |
1 | 3 liaison froide ] X ]
Intérét de cette recette sur le plan de la
satisfaction patient :
Sur le plan de I'l'mpact économique :
Protides (gr.) qr.
Lipides (gr.) gr.
Indications nutritionnelles par portion . Glucides (gr.) 249S-18gSS gr.
Sodium (gr.) gr.
Kcalories 96/72 ss [+
Cette recette existe-t-elle en produits . S )
A - En cas de réponse positive, indiquer :
prét a I'emploi ?
Fournisseur :
Appelation du produit :
Conditionnement : Prixauka: ]0,10357 S €HT
Autre information : Prixau ka: [0,1009SS €HT
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appui santé & médico-social

Compote enrichie en protéines

Recette de (‘établissement) : CH MONTLUCON
Une création de (nom) : COMPOTE ENRICHIE EN PROTEINES sucrée & SS
Famille :
Nom de la recette : Pour 10 personnes

Ingrédients Quantité Unité

Elément(s) de base : Compote [sucrée ou sans sucre] 20 Coupe

Elément(s) complémentaire(s) - Protifar [poudre de proteines 20 dosettes rases 20x5¢9 dose

Elément(s) de liaison :

Elément(s) réhausteur(s) de godt :

Elément(s) d'assaisonnement :

Elément(s) de présentation :

Poids a servir par portion adulte :

Traitement, progression de Bien melanger compote te poudre de proteines

I'élaboration : Mettre en barquette ou coupelle

Les compotes enrichies se préparent individuellement, ne pas multiplier les ingrédients
par le nombre de portion demandé mais les fabriquer une par une.
Utiliser le planning de fabrication des compotes sucrées et sans sucre pour définir le

Préconisations pour le
conditionnement et la présentation

(elissrgs) parfum & util
Ustensiles ou matériels spécifiques Saladier
utilisés : Fouet
Mettre ine X
. a L e haché X
Cette recette peut convenir pour : h | e mouling X
c l e mixé X
d | e lissé X
[e | a liaison chaude. | |
If | a liaison froide | x |
Intérét de cette recette sur le plan de la
satisfaction patient :
Sur le plan de I'lmpact économique :
Protides (gr.) 5 gr.
Lipides (gr.) qr.
Indications nutritionnelles par portion . Glucides (gr.) 40g S-24g SS gr.
Sodium (gr.) gr.
Kcalories 180/ 115 ss c
Cette recette existe-t-elle en produits . Lo .
JUN - En cas de réponse positive, indiquer :
prét a I'emploi ?
Fournisseur :
Appelation du produit :
Conditionnement : Prixau ka: ]0,3057 S € HT
Autre information : Prixau ka: ]0,3005 SS €HT
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Terrine de framboise au coulis de poivrons rouges

Recette de (établissement) : Hopitaux d'Antrain et de Saint-Brice-en-Coglés
Une création de (hom) : Jacques DESPEAUX
Famille : Dessert
_ Terrine de framboise au coulis de
Nom de la recette : . Pour 10 personnes
polvrons rouages
Ingrédients Quantité Unité
Elément(s) de base :
© Coulis de franboise prét a I'enploi 500 or
Elément(s) complémentaire(s) :
(€) corrpl © Poivron rouge 50 gr
Elément(s) de liaison : Gélatine 8 feuilles
Céme UHT 150 gr
Elément(s) réhausteur(s) de goQt :
Elément(s) d'assaisonnement :
Sucre 25 gr

Elément(s) de présentation :

Poids & servir par portion adulte :

Faire revenir la chair du poivron rouge dans un peu d'huile d'olive afin de faciliter le mixage et
Traitement, progression de I'élaboration :  |renforcer le goQt. Laisser refroidir. Faire tremper les feuilles de gélatine. Mixer le poivron puis
passer au chinois. Ajouter tous les ingrédients, assaiso

Préconisations pour le conditionnement et
la présentation (dressage) :

Ustensiles ou matériels spécifiques utilisés

Mettre une X
. a, Le haché X
Cette recette peut convenir pour : b. e mouliné X
c. lemxé X
d Le lissé X
|e La liaison chaude I X |
f | a liaison froide I X |
Intérét de cette recette sur le plan de la
satisfaction patient :
Sur le plan de I'lnpact économique :
Protides (ar.) ar
Indications nutritionnelles par portion de Lipides (ar.) ar.
100 gr. Glucides (ar) ar.
’ Sodium (ar.) ar.
Kcalories Kc
Cette recette existe-t-elle en produits prét . S .
N A En cas de réponse positive, indiquer :
alenploi ?
Foumisseur :
Appelation du produit :
Conditionnement : Prixau kn - leHT |

Autre information :
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appui santé & médico-social

Blanc mangé au coulis de fraise

Recette de (‘établissement) : CLINIQUE SAINT-YVES DE RENNES

Une création de (nom) :

Famille : Dessert Quantité
nette en ar
Nom de la recette : Blanc mangé au coulis de fraise Pour 10 personnes
Ingrédients Quantité Unité
Elément(s) de base : Lait 1/2 écrémé 700 gr.
Elément(s) complémentaire(s) : Fraises (fraiches ou surgelées) 200 gr.
Elément(s) de liaison : Blanc d'oeuf 200 gr.
Elément(s) réhausteur(s) de godt : Vanilie PM
Elément(s) d'assaisonnement : Sucre 100 gr.
Elément(s) de présentation :
Poids a servir par portion adulte :

Mélanger le lait, les blancs d'oeufs, le sucre et la vanille. Couler dans les ramequins
aux 3/4. Cuire a 80° C pendant 40 min au bain-marie. Passer en cellule. Mixer les
fraises et passer le coulis. Napper la créme avec le coulis obtenu. Stocker au froid

Traitement, progression de
I'élaboration :

Préconisations pour le
conditionnement et la présentation
(dressage) :

Ustensiles ou matériels spécifiques

utilisés :
Mettre 1ine X
. a | e haché X
Cette recette peut convenir pour : h | e mouliné X
c e mixé X
d | e lissé
le | a liaison chaude | X | |
I | a liaison froide ] ]
Intérét de cette recette sur le plan de la
satisfaction patient :
Sur le plan de I'lmpact économique :
P_m_ridp_s (ar) Alar
Indications nutritionnelles par portion Linides (ar ) 1ar
de 100 ar Glucides (ar) 14]ar
gr. Sadium (ar) 64lar
Kcalories 88[Kc

Cette recette existe-t-elle en produits
prét a I'emploi ?

Fournisseur :

Appelation du produit :
Conditionnement : [eHT |
Autre information :
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Blanc manger coco
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Recette de (‘établissement) :

Une création de (nom) :

CHS GEORGES MAZURELLE

L'équipe de cuisine

Famille : Dessert lacté
Nom de la recette : Blanc manger coco Pour 10 personnes
Ingrédients Quantité Unité

camen() do s e e
Elément(s) complémentaire(s) :
Elément(s) de liaison : Gélatine alimentaire 3 g
Elément(s) réhausteur(s) de godt :
Elément(s) d'assaisonnement : Sucre 100 g
Elément(s) de présentation :
Poids a servir par portion adulte : 200 g

Traitement, progression de
I'élaboration :

infuser la noix de coco dans le lait chaud ,centrifuger et filtrer au chinois

ramollir la gélatine dans I'eau froide

incorporer la gélatine égoutée a l'infusion et sucrer

conditionner

Préconisations pour le
conditionnement et la présentation
(dressage) :

Ustensiles ou matériels spécifiques
utilisés :

Mettre 1ine X
. a L e haché X
Cette recette peut convenir pour : h | e mouliné X
c le mixé X
d l e lissé X
le | a liaison chaude | X |
If | a liaison froide | X ]
Intérét de cette recette sur le plan de la _
- ) . desset leger et apprécié
satisfaction patient :
Sur le plan de I'lmpact économique :  |peu couteux
P'rQriqu (ar) 3ar
Indications nutritionnelles par portion Linides (ar) 46 ar
de 100 gr Glucides (ar) 985 ar
gr. Sodium (ar) ar
Kcalories 94 Kc
Cette recette existe-t-elle en produits . T .
s B\ . En cas de réponse positive, indiquer :
prét a I'emploi ?
Fournisseur :
Appelation du produit :
Conditionnement : I Prix au ka : leHT |

Autre information :
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appui santé & médico-social

Compote dominicaine

Recette de (‘établissement) : BAIN DE BRETAGNE

Une création de (nom) :

Famille : Dessert Quantité nette
enqgr.
Nom de la recette : Compote dominicaine Pour 10 personnes
Ingrédients Quantité Unité
Elément(s) de base : Compote pommes, poires 1200 gr
. . . Raisins secs gonflés dans le rhum 100 r
Elément(s) complémentaire(s) : 9 g
Elément(s) de liaison : Bananes 2as
Elément(s) réhausteur(s) de godt :
a . Sucre 100 r
Elément(s) d'assaisonnement : 4 g
. . . Jus de fruit 1 |
Elément(s) de présentation : 4 &l — >
Bananes mixées ensemble 2a3
Poids a servir par portion adulte :
Traitement, progression de Mixer la compote avec les bananes, le sucre et les raisins. Servir en assiette avec un
I'élaboration : fond de jus de fruit a la banane.
Préconisations pour le
conditionnement et la présentation
(dressage) :
Ustensiles ou matériels spécifiques
utilisés :
Mettre une X
. a, Le haché
Cette recette peut convenir pour : b Le mouliné
c Le mixé
d Le lissé
|e a liaison chaude | |
f La liaison froide | |
Intérét de cette recette sur le plan de la
satisfaction patient :
Sur le plan de I'l'mpact économique :
P‘rqtides (ar) ar
Indications nutritionnelles par portion Linides (ar.) ar
de 100 gr Glucides (ar.) ar.
’ Sodium (ar.) ar
Kcalories Kc
Cette recette existe-t-elle en produits . T .
N : En cas de réponse positive, indiquer :
prét a I'emploi ?
Fournisseur :
Appelation du produit :
Conditionnement : [eHT |

Autre information : Indication sur la durée de réalisation : 45 mn
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appui santé & médico-social

Milk-shake banane

Recette de (‘établissement) : Hopital GARDINER
Une création de (nom) : La Diététicienne
Famille :
Nom de la recette : Milk-Shake Banane Pour 10 personnes
Ingrédients Quantité Unité
Elément(s) de base :
() lait frais pasteurisé entier 2,5 litres
Elément(s) complémentaire(s) : -
) P ) glace vanille 200 gr
Elément(s) de liaison :
() & bananes 2a3
Elément(s) réhausteur(s) de godt :
Elé i i :
ément(s) d'assaisonnement o 150 o
Elément(s) de présentation :
Poids a servir par portion adulte :

Pelez les bananes et coupez-les en rondelles. Déposez-les dans le mixer puis ajoutez
le lait, le sucre et la glace. Mixez durant 30 secondes. Votre Milk Shake est prét. Vous
pouvez remplacer les bananes par d‘autres fruits et la vanille par différents par

Traitement, progression de
I'élaboration :

Préconisations pour le
conditionnement et la présentation
(dressage) :

Ustensiles ou matériels spécifiques

utilisés :
Mettre une X
. a L e haché X
Cette recette peut convenir pour : b | e mouliné e
c le mixé X
d leligsséd X
le | a liaison chande | X |
I | a liaison froide ] X ]
Intérét de cette recette sur le plan de la
satisfaction patient :
Sur le plan de I'lmpact économique :
Protides (ar ) ar
Indications nutritionnelles par portion Linides (ar ) ar
de 100 gr Glucides (ar) ar
ar. Saodium (ar) ar
Kcalories Kec
Cette recette existe-t-elle en produits . e ]
R - En cas de réponse positive, indiquer :
prét a I'emploi ?
Fournisseur :
Appelation du produit :
Conditionnement : leHT |

Autre information :
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Milk-shake aux péches

Recette de (‘établissement) :

Une création de (nom) :

Institut Curie

Valérie Garabige - Sophie Gendron

Famille :

Boisson

Nom de la recette :

Milk shake aux péches

Pour 10 personnes

Ingrédients Quantité Unité
2 . yaourt 10 pot
Elément(s) de base : "Eches all Sirap 625 g
. . . . lait 375 ml
Elément(s) complémentaire(s) : fraises 520 9

Elément(s) de liaison :

Elément(s) réhausteur(s) de go(t :

Elément(s) d'assaisonnement :

Elément(s) de présentation :

Poids a servir par portion adulte :

Traitement, progression de
I'élaboration :

Mixer tous les éléments ensemble. Verser dans des grands verres,

Préconisations pour le
conditionnement et la présentation
(dressage) :

Ustensiles ou matériels spécifiques

utilisés :
Metire une X
. a Le haché
Cette recette peut convenir pour : h L e mouliné
c le mixé
d Le lissé *
le L a liaison chaude | * |
If L a liaison froide | * |
Intérét de cette recette sur le plan de la
satisfaction patient :
Sur le plan de I'lmpact économique :
P_m_tidm (ar) 8ar
Indications nutritionnelles par portion Linides (ar) 6 ar
de 100 ar Glucides (ar) 35 ar
ar. Sodium (ar.) ar
Kcalories 218 Kc
Cette recette existe-t-elle en produits . L .
- ) En cas de réponse positive, indiquer :
prét a I'emploi ?
Fournisseur :

Appelation du produit :

Conditionnement :

Prixaukg: [€HT |

Autre information :
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Milk-shake vanille cannelle
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Recette de (‘établissement) :

Une création de (nom) :

Institut Curie

Valérie Garabige - Sophie Gendron

Famille :

Boisson

Nom de la recette :

Milk shake vanille cannelle

Pour 10 personnes

Ingrédients Quantité Unité
SN s glrztrfe\/::g:zise préte a I'emploi ég boclfle
Elément(s) complémentaire(s) : Iiiitelentier 110 ;
Elément(s) de liaison :
cannelle moulue 20 g

Elément(s) réhausteur(s) de go(t :

Elément(s) d'assaisonnement :

Elément(s) de présentation :

Poids a servir par portion adulte :

Traitement, progression de

Mixer tous les éléments ensemble jusqu'a I'obtention d'un
mélange mousseux. Verser dans des grands verres te saupoudrer

I'élaboration :
de cannelle.
Préconisations pour le
conditionnement et la présentation
(dressage) :
Ustensiles ou matériels spécifiques
utilisés :
Mettre une X
. a Le haché
Cette recette peut convenir pour : h L e mouliné
c le mixé
d Le lissé *
le | 3 liaison chaude ] * |
If | a liaison froide | * ]
Intérét de cette recette sur le plan de la
satisfaction patient :
Sur le plan de I'lmpact économique :
P‘m_tidpq (ar) Zar
Indications nutritionnelles par portion Linides (ar.) 12 ar
de 100 ar Glucides (ar) 40 ar
ar. Sodium (ar) ar
Kcalories 292 Kc
Cette recette existe-t-elle en produits . L .
JU - En cas de réponse positive, indiquer :
prét a I'emploi ?
Fournisseur :

Appelation du produit :

Conditionnement :

Prixaukg: [€HT |

Autre information :

Libarté « Egalité = Fraternité
REPUBLIGUE FRANGAISE



W rvnr S

appui santé & médico-social

Crémeux de fraisier

Recette de (‘établissement) :

Hopital GARDINER

Une création de (nom) : PICHON Gilles
Famille : patisserie
Nom de la recette : Crémeux de Fraisier Pour 10 personnes
Ingrédients Quantité Unité
Génoise 200 gr
Elément(s) de base : Fra}|ses - - — 300 gr
Préparation créme patissiére a froid 90 gr
Préparation créme fouettée 100 gr
Elément(s) complémentaire(s) : Lait 0 o
Elément(s) de liaison :
Elément(s) réhausteur(s) de godt :
Elément(s) d'assaisonnement : Sucre ( selon I'acidité des fraises ) P.M
Elément(s) de présentation : Feuilles de menthe 20 Unité

Poids a servir par portion adulte :

Traitement, progression de
I'élaboration :

Ecraser la génoise et I'imbiber avec 20 cl de lait, laisser reposer 5 mn. Préparer les 2
crémes pour réaliser une mousseline. Mixer les fraises avec le sucre et la génoise

imbibée.

Préconisations pour le
conditionnement et la présentation
(dressage) :

Dresser a la poche en verrine, une couche de créme, la purée de fraises et une autre

couche de créme. Décorer de feuilles de menthe.

Ustensiles ou matériels spécifiques
utilisés :

Blender ou blixer

Mettre nne X
. a L e haché X
Cette recette peut convenir pour : b l e mouliné X
c le mixé X
d Le lissé
le | a liaison chaude |
I | 3 liaison froide |

Intérét de cette recette sur le plan de la
satisfaction patient :

Le patient ayant des problémes de déglutition mange quand
méme la patisserie du jour

Sur le plan de I'lmpact économique :

Protides (ar)

Indications nutritionnelles par portion Linides (ar) ar
de 100 gr Glucides (ar) qar
ar. Sodium (ar) ar
Kcalories Kc
Cette recette existe-t-elle en produits . L .
U - En cas de réponse positive, indiquer :
prét a I'emploi ?
Fournisseur :
Appelation du produit :
Conditionnement : [eHT |

Autre information :
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appui santé & médico-social

Tarte aux fraises mixée

Recette de (établissement) : CH de LOCHES (“ ( ‘ :
Une création de (nom) : Dominique Dagnas (Responsable cuisine) et Julia Casse (Diététicienne) CENTRE HOSPITALES
Famille :
Nom de la recette : Tarte aux fraises mixée Pour 10 personnes
Ingrédients Quantité Unité
pate sablée 200 ar.
Elément(s) de base : créme patissiere 300 ar.
fraises 200 gr.
Elément(s) complémentaire(s) : sucre 50 gr.
Elérment(s) de liaison : épaississant alimentaire selon appréciation 3a7 ar.
Elément(s) réhausteur(s) de godt :
Elément(s) d'assaisonnement :
Elément(s) de présentation - feuille de menthe 1 unité
Poids a servir par portion adulte : 70 ar.

1/ Mixer finement la pate sablée au préalablement réalilsée et cuite. En tapisser le fond d'une
venine. 2/ Recouvrir la pate sablée de creme patissiére préalablement assenblée, a l'aide
Traitement, progression de I'élaboration :  |d'une poche a douille. 3/ Mixer les fraises et sucrer et ajouter 'épaississant selon appréciation
(consistance d'un coulis). Napper la créme pétissiere de ce coulis. Passer en cellule de
refroidissement et stocker en charmbre froide.

Préconisations pour le conditionnenment et

. y X Au moment du service, déposer une feuille de menthe au centre.
la présentation (dressage) :

Ustensiles ou matériels spécifiques utilisés . . 5 .
. pectld Robot coupe, venines plastiques transparente, poche a douille

Mettre une X
. a Le haché X
Cette recette peut convenir pour : b e mouliné X
C. Le mixé X
d Le lissé
[e La liaison chaude [ X |
[t La liaison froide [ X ]

Intérét de cette recette sur le plan de la

satisfaction patient - Pour cette adaptation de texture, la personne a le plaisir de consommer un dessert patissier.

Cette préparation s'inclut dans la fabrication du jour et n'impute aucunement le budget

Sur le pian de fimpact économique : joumalier. A contrariori d'une fabrication agroalimentaire.

Protides (ar) 29 ar.
Indications nutritionnelles par portion de Lipides (ar.) 6.6 ar.
100 gr Glucides (ar.) 37 ar.
: Sodium () 207 ma
Kcalories 219 Kcal
Cette recette existe-t-elle en produits prét & . Lo . )
I ) En cas de réponse positive, indiquer : oui
enploi ?
Foumisseur : Les repas santé
Appelation du produit : Qrudités mixées pasteurisés
Conditionnement : barguettes individuelles ou multiportions Prix an ka - |€ HT |
Autre information : PM* : pour ménoire, selon appréciation
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appui santé & médico-social

Riz au lait

Recette de (‘établissement) : CLINIQUE SAINT-YVES DE RENNES

Une création de (hom) :

Famille : dessert Quantité
nette en ar
Nom de la recette : Riz au lait Pour 10 personnes
Ingrédients Quantité Unité
Elément(s) de base : Lait 1/2 écrémé 1000 gr.
Elément(s) complémentaire(s) : Riz rond 150 gr
Elément(s) de liaison :
Elément(s) réhausteur(s) de godt : Miel ou cannelle ou vanille ou caramel ou citron
Elément(s) d'assaisonnement : Sucre 70 gr.
Elément(s) de présentation :
Poids a servir par portion adulte :
Porter le lait a ébullition.
Verser le riz et porter de nouveau a ébullition en fouettant.
. . Cuire a feu doux en remuant de temps en temps.
Traitement, progression de
I'élaboration : Surer.
' Répartir dans les différents ramequins.
Passer en cellule de refroidissement 10 minutes.
Maintenir au froid a
Préconisations pour le
conditionnement et |la présentation Mettre en ramequins
(dressage) :
Ustensiles ou matériels spécifiqgues
utilisés :
Mettre yne X
. a | e haché X
Cette recette peut convenir pour : h L e mouliné
ol lLe mixé
d | o lissé
le | 3 liaison chaude | X | |
] | a liaison froide ] X ] |
Intérét de cette recette sur le plan de la
satisfaction patient :
Sur le plan de I'lmpact économique :
P_m_'rides (ar) Alar
Indications nutritionnelles par portion Linides (ar) 21ar
de 100 gr Glucides (ar) 24]ar
ar. Sodium (ar) A7lar
Kcalories 1261Kc
Cette recette existe-t-elle en produits . I, .
e a1 . En cas de réponse positive, indiquer :
prét a I'emploi ?
Fournisseur :
Appelation du produit :
Conditionnement : [eHT |

Autre information :
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appui santé & médico-social

Semoule au lait

Recette de (‘établissement) :

Une création de (nom) :

CLINIQUE SAINT-YVES DE RENNES

Famille : Dessert Quantité
nette en ar
Nom de la recette : Semoule au lait Pour 10 personnes
Ingrédients Quantité Unité
Elément(s) de base : Lait 1/2 écrémé 1000 gr.
Elément(s) complémentaire(s) : Semoule de blé 100 gr.
Elément(s) de liaison :
Elément(s) réhausteur(s) de godt :
Elément(s) d'assaisonnement : Sucre 70 gr.
Elément(s) de présentation :
Poids a servir par portion adulte :
Porter le lait & ébullition.
Verser la semoule en pluie.
Porter de nouveau a ébullition.
Traitement, progression de Cuire a feu doux en remuant de temps en temps.
I'élaboration : Ajouter le sucre.
Verser dans les différents ramequins.
Passer en cellule de refroidissement 10 minutes.
Maintenir au
Préconisations pour le
conditionnement et la présentation Mettre en ramequin
(dressage) :
Ustensiles ou matériels spécifiques
utilisés :
Mettre yune X
. a | e haché X
Cette recette peut convenir pour : b L e mouliné X 1
c le mixé
d lelissé
le | a liaison chaude X | |
If La liaison froide X ] |
Intérét de cette recette sur le plan de la
satisfaction patient :
Sur le plan de I'lmpact économique :
P_m_tidpc (ar) 4lar
Indications nutritionnelles par portion Linides (ar) 21ar
de 100 ar Glucides (ar) 19lar
@ Sodium (ar) 46|ar
Kcalories 108IKc
CeAtte\ rt‘acette t_aX|ste-t-eIIe en produits En cas de réponse positive, indiquer :
prét a I'emploi ?
Fournisseur :
Appelation du produit :
Conditionnement : leHt |

Autre information :
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appui santé & médico-social

Riz au lait enrichi

Recette de (‘établissement) :

Une création de (nom) :

CH de Draguignan

Monsieur Truc, patissier et Madame Feira,

AiAtaticrianna

Famille :

Nom de la recette :

Riz au lait enrichi

Pour 10 personnes

Ingrédients Quantité Unité
riz rond 320 g
sucre 200 g
lait en poudre demi-écrémé 275 g
. . . . Protifar 30 g
Elément(s) complémentaire(s) : oome 500 oy

Elément(s) de liaison :

Elément(s) réhausteur(s) de godt :

Elément(s) d'assaisonnement :

Elément(s) de présentation :

Poids a servir par portion adulte :

Traitement, progression de
I'élaboration :

Peser la créeme, cuire et refroidir le riz la veille. La stocker en
chambre froide produits semi-fini. Le matin, peser le les produits
secs. Cuire le riz dans le lait.Mixer le tout. Dressage et pesage des
barquettes. Operculage, étiquettage puis stockage

Préconisations pour le
conditionnement et la présentation
(dressage) :

Ustensiles ou matériels spécifiques

cuve batteur, fouet, spatule, maryse, 1/2 GN, balance, louche,

prét a I'emploi ?

utilisés : chariot, barquette, film
Mettre 1ine X
. a Le haché *
Cette recette peut convenir pour : h | e mouliné *
c l e mixé *
d | e lissé *
e | a liaison chaude * |
I | a liaisan froide. * ]
Intérét de cette recette sur le plan de la
satisfaction patient :
Sur le plan de I'lmpact économique :
P_m_tidpQ (ar)
Indications nutritionnelles par portion Linides (ar )
de 100 ar Glucides (ar)
ar. Sodium (ar)
Kcalories
Cette recette existe-t-elle en produits ) e .
En cas de réponse positive, indiquer : Non

Fournisseur :

Appelation du produit :

Conditionnement :

IPrixaukg: €HT |

Autre information :
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appui santé & médico-social

Semoule café enrichie
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Recette de (‘établissement) :

Une création de (nom) :

CH de Draguignan
Monsieur Truc, patissier et Madame Feira,

AiAtAtinianna

Famille :

Nom de la recette :

Semoule café enrichie

Pour 10 personnes

Ingrédients Quantité Unité
semoule 100 g
sucre 200 g
lait 150 g
lait en poudre demi-écrémé 125 g
. . . Protifar 3 g
El t | It :
ément(s) complémentaire(s) oeme 500 oy
Elément(s) de liaison :
café

Elément(s) réhausteur(s) de godt :

Elément(s) d'assaisonnement :

Elément(s) de présentation :

Poids a servir par portion adulte :

Traitement, progression de
I'élaboration :

Cuire et refroidir la semoule la veille. La stocker en chambre froide
produits semi-fini. Le matin, peser les produits secs. Mixer le tout.
Dressage et pesage des barquettes. Operculage, étiquettage puis
stockage en chambre froide produits finis. Passage

Préconisations pour le
conditionnement et la présentation
(dressage) :

Ustensiles ou matériels spécifiques
utilisés :

cuve batteur, fouet, spatule, maryse, 1/2 GN, balance, louche,

chariot, barquette, film

Mettre 1ine X
. a | e haché *
Cette recette peut convenir pour : h | & mouling *
c le mixé *
d lelissé *
le | a liaison chaude |
I | a liaison froide * |

Intérét de cette recette sur le plan de la
satisfaction patient :

Sur le plan de I'lmpact économique :

P_rqtidpc (ar) 16 31 ar
Indications nutritionnelles par portion Linides (ar ) 21 69 ar
de 100 ar Glucides (ar) 52 ar
ar. Sodium (ar) ar
Kcalories 306 77 Kc
Cette recette existe-t-elle en produits . L .
JU ) En cas de réponse positive, indiquer : Non
prét a I'emploi ?
Fournisseur :
Appelation du produit :
Conditionnement : Prixaukg: €HT |

Autre information :
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appui santé & médico-social

Compote royale

Recette de (‘établissement) :

Une création de (nom) :

CLINIQUE SAINT-YVES DE RENNES

Famille :

Dessert

Quantité
nette en ar

Nom de la recette :

Compote royale

Pour 10 personnes

Elément(s) d'assaisonnement :

Ingrédients Quantité Unité

Elément(s) de base : Lait 1/2 écrémé 800 gr.

Elément(s) complémentaire(s) : Compote de pommes 160 gr.

. . Eufs 150 gr.

Elément(s) de liaison :

) Fécule 30 gr.
Elément(s) réhausteur(s) de godt :

Sucre 50 gr.

Elément(s) de présentation :

Poids a servir par portion adulte :

Traitement, progression de
I'élaboration :

Faire bouillir les 3/4 du lait. Mélanger les oeufs, la fécule, le sucre. Délayer avec le
restant de lait froid. Verser le mélange dans le lait bouillant. Laisser épaissir. Hors du
feu, ajouter la compote de pommes. Couler en ramequins. Refroidir en cellul

Préconisations pour le
conditionnement et la présentation
(dressage) :

utilisés :

Ustensiles ou matériels spécifiques

Mettre ine X

. a | e haché X
Cette recette peut convenir pour : h | e mouliné X
c le mixé X
d l e lissé
le | a liaison chaude X |
If | a liaison froide ]

satisfaction patient :

Intérét de cette recette sur le plan de la

Sur le plan de I'l'mpact économique :

P_m_tidp@ (ar) Slar
Indications nutritionnelles par portion Linides (ar) 3lar
de 100 ar Glucides (ar) 1alar
g Sodium (ar) SZlar
Kcalories 971Kc
Cette recette existe-t-elle en produits . L .
U ) En cas de réponse positive, indiquer :
prét a I'emploi ?
Fournisseur :
Appelation du produit :
Conditionnement : [eHT |

Autre information :
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appui santé & médico-social

Compote de kiwi banane
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Recette de (‘établissement) :

Une création de (nom) :

EPSAN

Famille :

Compote de kiwi banane

Nom de la recette :

Pour 10 personnes

Ingrédients Quantité Unité
Elément(s) de base : E:Arl}ane 82 tg
Elément(s) complémentaire(s) : Jus de citron L
Elément(s) de liaison :
Elément(s) réhausteur(s) de godt :
Elément(s) d'assaisonnement :
Elément(s) de présentation :
Poids a servir par portion adulte : 120 g

Traitement, progression de
I'élaboration :

1. Eplucher couper en morceaux

2. Mixer ensemble les deux ingrédients avec le jus de citron
3. Mettre la quantité prévue dans la barquette

Préconisations pour le
conditionnement et la présentation
(dressage) :

en barquettes
en ramequins
en saladiers individuels

Ustensiles ou matériels spécifiques

L Mixeur
utilisés :
Mettre 1ine X
. a | e haché X
Cette recette peut convenir pour : h Le mouliné X
c le mixé X
d | e lissé X
e | a liaison chaude |

[+

L a liaison froide

Intérét de cette recette sur le plan de la
satisfaction patient :

Sur le plan de I'lmpact économique :

Indications nutritionnelles par portion
de 100 gr.

Pratides (ar)

ar

Linides (ar)

qar

Glucides (ar)

ar

Sodium (ar.) ar
Kcalories Kc

Cette recette existe-t-elle en produits . T )

A - En cas de réponse positive, indiquer :

prét a I'emploi ?

Fournisseur :

Appelation du produit :

Conditionnement : [EHT |
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appui santé & médico-social

Mousse au citron

Recette de (‘établissement) :

Une création de (nom) :

CLINIQUE SAINT-YVES DE RENNES

Famille :

Dessert

Quantité
nette en ar

Nom de la recette :

Mousse au citron

Pour 10 personnes

Ingrédients

Quantité Unité

Elément(s) d'assaisonnement :

0,
Elément(s) de base : Fromage blanc 20% MG 800 gr.
Elément(s) complémentaire(s) : Citron 50 gr.
. L . Blanc d'ceuf 70 gr.
Elément(s) de liaison : Gélatine T or.
Elément(s) réhausteur(s) de godt :
Sucre 70 ar.

Elément(s) de présentation :

Poids a servir par portion adulte :

Traitement, progression de
I'élaboration :

Mélanger le fromage blanc, le sucre et le citron. Battre les blancs en neige trés ferme.
Humidifier la gélatine avec quelques cuilleres d'eau froide puis la faire fondre dans une
casserole a feu doux. Verser la gélatine fondue au mélange fromage blanc, s

Préconisations pour le
conditionnement et la présentation
(dressage) :

Ustensiles ou matériels spécifiques
utilisés :

Mettre 1ine X

. a L e haché X
Cette recette peut convenir pour : b | e mouliné X
c le mixé X
d l e lissé
e | a liaison chaude X | |

=

| a liaison froide

Intérét de cette recette sur le plan de la
satisfaction patient :

Sur le plan de I'l'mpact économique :

P_rn_tidr—'-q (ar) 9lar
Indications nutritionnelles par portion Linides (ar) 3lar
de 100 or Glucides (ar) 10lar
g Sodium (ar) 37lar
Kcalories a7lKe
Cette recette existe-t-elle en produits . PR .
JU - En cas de réponse positive, indiquer :
prét a I'emploi ?
Fournisseur :
Appelation du produit :
Conditionnement : leHt |

Autre information :

134

Libarté « Egalité = Fraternité
REPUBLIGUE FRANGAISE



W rrnp

appui santé & médico-social

Creme Bourdaloue a la poire

Recette de (‘établissement) :

Une création de (nom) :

CLINIQUE SAINT-YVES DE RENNES

Famille : Dessert Quantité
nette en ar
Nom de la recette : Créme bourdaloue a la poire Pour 10 personnes
Ingrédients Quantité Unité
Elément(s) de base : Lait 1/2 écrémé 1000 gr.
Elément(s) complémentaire(s) : Poire au sirop 300 gr.
Elément(s) de liaison : O?Uf entier al 300 gr.
Fécule de mais 30 gr.
Elément(s) réhausteur(s) de godQt : Sucre 70 gr.
Elément(s) d'assaisonnement :
Elément(s) de présentation :
Poids a servir par portion adulte :
Faire bouillir les 3/4 du lait.
Mélanger les oeufs, le sucre et la farine de mais.
Délayer avec le restant du lait froid.
Traitement, progression de Verser dans le lait bouillant.
I'élaboration : Laisser épaissir.
Hors du feu, ajouter les poires mixées.
Couler en ramequins.
Refroidir en cellule de
Préconisations pour le
conditionnement et la présentation Mettre en ramequin
(dressage) :
Ustensiles ou matériels spécifiques
utilisés :
Mettre 1ine X
. a L e haché X
Cette recette peut convenir pour : b | e mouliné X
c le mixé X
d | e ligsé X
le | a liaison chaude ] X |
If 1 a liaison froide ] X ]
Intérét de cette recette sur le plan de la
satisfaction patient :
Sur le plan de I'lmpact économique :
Protides (ar ) 2lar
Indications nutritionnelles par portion Linides (or ) 21ar
de 100 gr Glucides (ar) 20}ar
ar. Sodium (ar) R2lar
Kcalories 1111Ke
Cette recette existe-t-elle en produits . e .
R . En cas de réponse positive, indiquer :
prét a I'emploi ?
Fournisseur :
Appelation du produit :
Conditionnement : leHT |

Autre information :
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appui santé & médico-social

Pot de creéme au chocolat

Recette de (‘établissement) : CLINIQUE SAINT-YVES DE RENNES

Une création de (hom) :

Famille : Dessert Quantité
nette en ar
Nom de la recette : Pot de creme chocolat Pour 10 personnes
Ingrédients Quantité Unité
Elément(s) de base : Lait 1/2 écrémé 1000 gr.
Elément(s) complémentaire(s) :
Elément(s) de liaison : Poudre de créme a renverser 130 gr.
Elément(s) réhausteur(s) de godt : Cacao en poudre non sucré 50 gr.
Elément(s) d'assaisonnement :
Elément(s) de présentation :
Poids a servir par portion adulte :

Mélanger la poudre avec un peu de lait froid et porter le reste du lait a ébullition.
Verser le mélange poudre/lait et le cacao en poudre dans le lait bouillant.

UENEED [FEEEEE e Répartir dans les ramequins.

[ERECEtonk Refroidir en cellule de refroidissement pendant 10 minutes.
Main
Préconisations pour le
conditionnement et la présentation Mettre en ramequins
(dressage) :
Ustensiles ou matériels spécifiques
utilisés :
Mettre nune X
. a | e haché X
Cette recette peut convenir pour : h e mouliné ¥
c |l e mixé X
d | o lissé X
le | a liaison chaude | X | |
| | a liaison froide ] X ] |
Intérét de cette recette sur le plan de la
satisfaction patient :
Sur le plan de I'lmpact économique :
Praotides (ar ) 3lar
Indications nutritionnelles par portion Linides (ar) 2lar
de 100 ar Glucides (ar ) 17lar
ar. Sodium (ar) 46lar
Kcalories 971Kc

Cette recette existe-t-elle en produits
prét a I'emploi ?

Fournisseur :

Appelation du produit :
Conditionnement : leHt |
Autre information :
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appui santé & médico-social

Creme ile de la Martinique

Recette de (‘établissement) :

Une création de (nom) :

CLINIQUE SAINT-YVES DE RENNES

Famille :

Dessert

Quantité
nette en ar

Nom de la recette :

Creme ile de la Martinique

Pour 10 personnes

Ingrédients

Quantité Unité

Elément(s) de base : Lait 1/2 écrémé 1000 gr.
Elément(s) complémentaire(s) : Noix de coco 20 gr.
Créme de poudre a renverser 130 gr.

Elément(s) de liaison :

Elément(s) réhausteur(s) de godt :

Elément(s) d'assaisonnement :

Ramequins

Elément(s) de présentation :

Poids a servir par portion adulte :

Traitement, progression de
I'élaboration :

Mélanger la poudre avec un peu de lait froid a I'aide d'un fouet et porter le reste du lait

a ébullition.

Verser le mélange poudre/lait et noix de coco dans le lait bouillant et fouetter.
Couler la creme dans les différents ramequins.

Passer les ramequins

Préconisations pour le
conditionnement et la présentation
(dressage) :

Mettre en ramequins

Ustensiles ou matériels spécifiqgues
utilisés :

Mettre yune X
. a | e haché X
Cette recette peut convenir pour : b L e mouliné X 1
c le mixé
d lelissé
le | a liaison chaude X | |
If La liaison froide X ] |
Intérét de cette recette sur le plan de la
satisfaction patient :
Sur le plan de I'lmpact économique :
Protides (ar) 3lar
Indications nutritionnelles par portion Linides (ar) 3lar
de 100 ar Glucides (ar) 17lar
@ Sodium (ar) 46|ar
Kcalories 109IKc

Cette recette existe-t-elle en produits
prét a I'emploi ?

En cas de réponse positive, indiquer :

Fournisseur :

Appelation du produit :

Conditionnement :

leHt |

Autre information :

137

Libarté « Egalité = Fraternité
REPUBLIGUE FRANGAISE



W rrnp

appui santé & médico-social

Créme meuniére a la fraise

Recette de (‘établissement) :

Une création de (nom) :

CLINIQUE SAINT-YVES DE RENNES

Famille :

Dessert

Quantité

nette en ar

Nom de la recette :

Créme meuniére a la fraise

Pour 10 personnes

Elément(s) de présentation :

Ingrédients Quantité Unité
Elément(s) de base : Lait 1/2 écrémé 1000 gr.
Elément(s) complémentaire(s) - Fraises fraiches ou surgelées 200 gr.
Elément(s) de liaison : Fécule de mais 55 gr.
Elément(s) réhausteur(s) de godt :
Elément(s) d'assaisonnement : Sucre blanc 70 gr.
Ramequins

Poids & servir par portion adulte :

Traitement, progression de
I'élaboration :

Mixer les fraises pour obtenir un coulis.

Ajouter le sucre, le coulis, et mélanger.
Réparti

Détendre la fécule de mais dans un peu de lait froid, porter le reste du lait & ébullition.
Verser la fécule de mais dans le lait, porter de nouveau a ébullition.

Préconisations pour le
conditionnement et la présentation
(dressage) :

Ustensiles ou matériels spécifiques
utilisés :

Mettre yine X
. a | e haché X
Cette recette peut convenir pour : h |l e mouliné X
c le mixé X
d l e lissé

|f 1 a liaisan froide

Intérét de cette recette sur le plan de la
satisfaction patient :

Sur le plan de I'l'mpact économique :

P_rqtidp: (ar) 3lar
Indications nutritionnelles par portion Linides (ar) 2lar
de 100 or Glucides (ar ) 18lar
ar. Sodium (ar ) 46]ar
Kcalories 1021Kc
Cette recette existe-t-elle en produits . P, .
JUE . En cas de réponse positive, indiquer :
prét a I'emploi ?
Fournisseur :
Appelation du produit :
Conditionnement : lent |

Autre information :
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appui santé & médico-

Créme au thé

Recette de (‘établissement) :

Une création de (nom) :

social

CLINIQUE SAINT-YVES DE RENNES

Famille :

Dessert

Quantité
nette en ar

Nom de la recette :

Créme au thé

Pour 10 personnes

Ingrédients

Quantité Unité

Elément(s) réhausteur(s) de go(t :

Elément(s) de base : Lait 1/2 écérmé 1000 gr.

Elément(s) complémentaire(s) :

Elément(s) de liaison : Poudre a créme renversée 130 gr.
Sachet de thé 8 gr.

Elément(s) d'assaisonnement :

Elément(s) de présentation :

Poids a servir par portion adulte :

Traitement, progression de
I'élaboration :

Mélanger la poudre avec un peu de lait froid & I'aide d'un fouet.
Les retirer.

Répartir dans

Porter le reste du lait a ébullition, y faire infuser les sachets de thé.

Verser le mélange poudre/lait dans le lait bouillant et porter de nouveau a ébullition.

Préconisations pour le

conditionnement et la présentation En ramequin
(dressage) :
Ustensiles ou matériels spécifiques
utilisés :
Mettre 1ine X
. a L e haché X
Cette recette peut convenir pour : h | e mauliné X
c le mixé X
d l e lissé X
le | a liaison chaude X | |
If | a liaison froide X ] ]

Intérét de cette recette sur le plan de la
satisfaction patient :

Sur le plan de I'lmpact économique :

P_m_tidps (ar) Rlar

Indications nutritionnelles par portion Linides (ar ) 21ar

de 100 gr Glucides (ar) 17lar

gr. Sodium (ar) 46]ar

Kcalories 971Kc

ol rlecette R R o5 de réponse positive, indiquer :

prét a I'emploi ?

Fournisseur :

Appelation du produit :

Conditionnement : leHT |

Autre information :
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appui santé & médico-social

Creme patissiere vanille enrichie

Recette de (‘établissement) : CH de Draguignan
Monsieur Truc, patissier et Madame Feira,

Aidtéticrianna

Une création de (nom) :

Famille :
Nom de la recette : Creme patissiére vanille enrichie | Pour 10 personnes
Ingrédients Quantité Unité
. créeme patissiere 200 g
Elément(s) de base : —
) vanille liquide 10 ml
Protifar 20 g

Elément(s) complémentaire(s) :

Elément(s) de liaison :

Elément(s) réhausteur(s) de godt :

Elément(s) d'assaisonnement :

Elément(s) de présentation :

Poids a servir par portion adulte :

Peser les produits réfrigérés la veille. Les stocker en chambre
Traitement, progression de froide produits. Le matin, peser les ingrédients ardmatique,
I'élaboration : épaississant ou enrrichissant. Mélanger tous les ingrédients dans
la cuve du batteur en les ajoutant les uns apres les autres. Mi

Préconisations pour le
conditionnement et la présentation
(dressage) :

Ustensiles ou matériels spécifiques cuve batteur, fouet, spatule, maryse, 1/2 GN, balance, louche,

utilisés : chariot, barquette, film
Metire 1ine X
. a Le haché *
Cette recette peut convenir pour : b L e mouliné *
c le mixé *
d l e ligsé *
le | a liaison chaude | * |
I | a liaisan froide. | * ]
Intérét de cette recette sur le plan de la
satisfaction patient :
Sur le plan de I'l'mpact économique :
P_rqtirlp_s (ar) ar
Indications nutritionnelles par portion I(“Irld":: (ﬂ(r\ S ar
alliciaes (ar qar
de 100 gr. Sadium (ar) ar
Kcalories Kc
Cette recette existe-t-elle en produits ) e .
U - En cas de réponse positive, indiquer : Non
prét a I'emploi ?
Fournisseur :
Appelation du produit :
Conditionnement : IPrixaukg: €HT |

Autre information :
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appui santé & médico-social

Creme patissiere aux fruits frais enrichie

Recette de (‘établissement) : CH de Draguignan
Monsieur Truc, patissier et Madame Feira,

Aidtéticianna

Une création de (nom) :

Famille :

Creme patissiere au fruits frais

Nom de la recette : Pour 10 personnes

enrichie
Ingrédients Quantité Unité
Elément(s) de base : Frfms freysr — 200 g
créme patissiére 150 g
Elément(s) complémentaire(s) : Protifar 20 g
Poudre épaississante 30 g

Elément(s) de liaison :

Elément(s) réhausteur(s) de go(t :

Elément(s) d'assaisonnement :

Elément(s) de présentation :

Poids a servir par portion adulte :

Peser les produits réfrigérés la veille. Les stocker en chambre
Traitement, progression de froide produits. Le matin, peser les ingrédients arématique,
I'élaboration : épaississant ou enrrichissant. Couper les fruits. Mélanger tous les
ingrédients dans la cuve du batteur en les ajoutant les uns a

Préconisations pour le
conditionnement et la présentation
(dressage) :

Ustensiles ou matériels spécifiques cuve batteur, fouet, spatule, maryse, 1/2 GN, balance, louche,

utilisés : chariot, barquette, film
Mettre une X
. a L e haché *
Cette recette peut convenir pour : b | e mouliné ad
c e mixé *
d L e lissé *
le | a liaison chaude | * |
If 1 a liaison froide ] * |
Intérét de cette recette sur le plan de la
satisfaction patient :
Sur le plan de I'lmpact économique :
P_m_tidpq (ar) ar
Indications nutritionnelles par portion Linides (ar) ar
de 100 ar Glucides (ar) ar
gr. Sodium (ar) ar
Kcalaries Kc

Cette recette existe-t-elle en produits
prét a I'emploi ?

Fournisseur :

Appelation du produit :
Conditionnement : Prixaukg: [€HT |
Autre information :
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appui santé & médico-social

Creme anglaise enrichie

Recette de (‘établissement) : CH de Draguignan

Une création de (nom) : Monsieur Truc, patissier et Madame Feira,

Aidtétirianna

Famille :
Nom de la recette : Créme anglaise enrichie Pour 10 personnes
Ingrédients Quantité Unité
. . créme anglaise 1000 ml
Elément(s) de base : -
créeme 100 ml
2 . . Protifar 25 g
Elémen mplémentair :
ement(s) complémentaire(s) lait en poudre 1/2 écrémé 15 g
Elément(s) deliaison : poudre épaississante 16 g
Elément(s) réhausteur(s) de godt : vanille liquide 2 ml

Elément(s) d'assaisonnement :

Elément(s) de présentation :

Poids a servir par portion adulte :

Peser les produits réfrigérés la veille. Les stocker en chambre
Traitement, progression de froide produits. Le matin, peser les ingrédients ardmatique,
I'élaboration : épaississant ou enrrichissant. Mélanger tous les ingrédients dans
la cuve du batteur en les ajoutant les uns apres les autres. Mi

Préconisations pour le
conditionnement et la présentation
(dressage) :

Ustensiles ou matériels spécifiques cuve batteur, fouet, spatule, maryse, 1/2 GN, balance, louche,

utilisés : chariot, barquette, film
Mettre 1ine X
. a | e haché *
Cette recette peut convenir pour : h L e mouliné *
c e mixé *
d lelissé *
le | a liaison chaude | * |
If 1 a liaison froide ] * ]
Intérét de cette recette sur le plan de la
satisfaction patient :
Sur le plan de I'l'mpact économique :
P‘m_ridn_s (ar) qar
Indications nutritionnelles par portion Linides (ar ) ar
de 100 ar Glucides (ar) ar
ar. Sadium (ar) ar
Kcalories Kc
Cette recette existe-t-elle en produits . b )
En cas de réponse positive, indiquer : Non

prét a I'emploi ?
Fournisseur :
Appelation du produit :
Conditionnement : [Prixaukg: €HT |
Autre information :
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appui santé & médico-social

Fondant génoise noix de coco et fruits rouges

Recette de (‘établissement) :

Une création de (nom) :

GIP du Penthievre Lamballe

Famille :

dessert

Nom de la recette :

fondant génoise noix de coco et fruits

Pour 100 personnes

rouqaes
Ingrédients Quantité Unité
. Génoise plague 3 piéce
Elément(s) de base : - - -
) mousse hoix de coco (sachet 450 gr + 1 litre de lait)) 1 sachet
a z . sirop de fruits 2 litre
Elément(s) complémentaire(s) : - - -
) P ) coulis de framboises 2 litre

Elément(s) de liaison :

Elément(s) réhausteur(s) de go(t :

Elément(s) d'assaisonnement :

Elément(s) de présentation :

Poids a servir par portion adulte :

Passer la génoise au blixer avec le sirop de fruits jusqu'a obtention de la texture
souhaitée . Monter la mousse noix de coco

Traitement, progression de
I'élaboration :

Préconisations pour le
conditionnement et la présentation
(dressage) :

dresser d'abord le coulis de framboises , la génoise et répartir la mousse coco a la
poche a douille

Ustensiles ou matériels spécifiques blixer . batteur

utilisés :
Mettre 11ne X
. a L e haché X
Cette recette peut convenir pour : b | e mouliné X
c le mixé X
d lelissé X
le | a liaison chaude | |
If | a liaison froide | ]
Intérét de cette recette sur le plan de la . . N
: . Lo gustativement et visuellement trés intéressant
satisfaction patient :
Sur le plan de I'lmpact économique :
P_m_tidp_s (ar) qar
Indications nutritionnelles par portion Linides (ar) ar
de 100 gr Glucides (ar) ar
JiE Sodium (ar) ar
Kcalories Kc
Cette recette existe-t-elle en produits . b )
U ) En cas de réponse positive, indiquer :
prét a I'emploi ?
Fournisseur :
Appelation du produit :
Conditionnement : Prixauka: | [eHT |

Autre information :
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appui santé & médico-social

lle flottante renversée

Recette de (‘établissement) : CUISINE 9
Une création de (nom) : DIDIER THUILLIER
Famille :
Nom de la recette : ILE FLOTTANTE RENVERSEE Pour 10 personnes
Ingrédients Quantité Unité
Elément(s) de base : ZII.IJE(F;Fl{'\IIEGUE ITALIENNE 100 or.
Elément(s) complémentaire(s) : EﬁXNCS S gg g;
Elément(s) de liaison : ECEQ:\EAEL BEURRE SALE =0 o
Elément(s) réhausteur(s) de godt : (EBIA_S(IZZ?SLEJR DE SEL ég gr.
Elément(s) d'assaisonnement : SEEII\?AIEE 110(? g:
Elément(s) de présentation : GELATINE 1 FEUILLE | feuille
CREME ANGLAISE 500 gr.
Poids a servir par portion adulte :

PREPARER LA MERINGUE: cuire le sucre avec | eau & 121° verser sur les blancs
montés et fouetter jusqu a refroidissement.
CARAMEL BEURRE SALE: cuire le su

Traitement, progression de
I'élaboration :

Préconisations pour le
conditionnement et la présentation monter par couche dans les verrines meringues, caramel et creme anglaise
(dressage) :

Ustensiles ou matériels spécifiques

utilisés :
Mettre 1ine X
. a L e haché X
Cette recette peut convenir pour : h | e mauliné X
C lLe mixé X
d | e lissé X
le | a liaison chaude | X |
| | 3 liaison froide | X |
Intérét de cette recette sur le plan de la
satisfaction patient :
Sur le plan de I'lmpact économique :
Protides (ar ) ar
Indications nutritionnelles par portion Linides (ar) ar
de 100 gr Glucides (ar) ar
ar. Sodium (ar) ar
Kcalaries Kc

Cette recette existe-t-elle en produits
prét a l'emploi ?

Fournisseur :

Appelation du produit :
Conditionnement : Prix a ka - lent |
Autre information :
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appui santé & médico-social

Mille feuilles au chocolat

Recette de (‘établissement) : GIP du Penthiévre Lamballe

Une création de (nom) :

Famille : dessert
Nom de la recette : mille feuilles au chocolat Pour 100 personnes
Ingrédients Quantité Unité
Elément(s) de base : feljulletagAe. be.l‘Jrre plaque 3 plgque
créme patissiére 5 litre
. . . . jus d'orange 2 litre
El | :
EINETE ST EES) sauce chocolat 1 litre

Elément(s) de liaison :

Elément(s) réhausteur(s) de godt :

Elément(s) d'assaisonnement :

Elément(s) de présentation :

Poids a servir par portion adulte :

Aprés cuisson et refroidissement , passer le feuilletage au blixer , le détendre avec le
jus d'orange jusqu'a la consistance souhaitée . Préparer la creme patissiére a chaud
ou a froid.

traitement , progression de
I'élaboration

Préconisations pour le
conditionnement et la présentation
(dressage) :

Dresser le feuilletage , la creme patissiére a la poche a douille et napper de sauce
chocolat

Ustensiles ou matériels spécifiques four, blixer, batteur

utilisés :
Mettre 1ine X
. a L e haché X
Cette recette peut convenir pour : b l e mouliné X
C l e mixé X
d lelissé X
e | a liaison chaude. I |
I | a liaison froide ] ]
Intérét de cette recette sur le plande la] = . s s . e ) i
: . Lo P go(t des différents éléments bien distincts et visuel intéressant
satisfaction patient :
Sur le plan de I'lmpact économique :
P_rqtidpc (or) ar
Indications nutritionnelles par portion Linides (ar ) ar
de 100 gr Glucides (ar) ar
gr. Sodium (ar) qar
Kcalories Kc
Cette recette existe-t-elle en produits . L .
e ) En cas de réponse positive, indiquer :
prét a I'emploi ?
Fournisseur :
Appelation du produit :
Conditionnement : Prix aii ka - leHT |

Autre information :
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appui santé & médico-social

Fromage blanc a la creme de marron enrichi

Recette de (‘établissement) : CH de Draguignan

Une création de (nom) : Monsieur Truc, péatissier et Madame Feira,

Aidtéticianna

Famille :

Fromage blanc creme marron

Nom de la recette : Pour 10 personnes

enrichi
Ingrédients Quantité Unité
fromage blanc 40% 1000 g
. i marron 375 g
Elément(s) de base : sucre 100 9
lait en poudre demi-écrémé 150 g
. P . . Protifar 25 g
Elément(s) complémentaire(s) : oeme 500 mi

Elément(s) de liaison :

Elément(s) réhausteur(s) de godt :

Elément(s) d'assaisonnement :

Elément(s) de présentation :

Poids a servir par portion adulte :

Peser les produits réfrigérés la veille. Les stocker en chambre
Traitement, progression de froide produits. Le matin, peser les ingrédients arématique,
I'élaboration : épaississant ou enrrichissant. Mélanger tous les ingrédients dans
la cuve du batteur en les ajoutant les uns aprés les autres. Mi

Préconisations pour le
conditionnement et la présentation
(dressage) :

Ustensiles ou matériels spécifiques cuve batteur, fouet, spatule, maryse, 1/2 GN, balance, louche,

utilisés : chariot, barquette, film
Mettre une X
. a | e haché *
Cette recette peut convenir pour : h |l e mouliné *
c le mixé *
d l e lissé *
le 1 a liaison chaude | * |
If | a liaison froide ] * ]
Intérét de cette recette sur le plan de la
satisfaction patient :
Sur le plan de I'lmpact économique :
Protides (ar) ar
Indications nutritionnelles par portion Linides (or ) ar
de 100 gr Glucides (ar) ar
gr. Sodium (ar) ar
Kcalaries Kc
Cette recette existe-t-elle en produits . L .
En cas de réponse positive, indiquer : Non

prét a I'emploi ?
Fournisseur :
Appelation du produit :
Conditionnement : IPrixaukg: €HT |
Autre information :
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appui santé & médico-social

Fromage blanc aux fruits frais mixés enrichi

147

Recette de (‘établissement) :

Une création de (nom) :

CH de Draguignan
Monsieur Truc, patissier et Madame Feira,

Aidtéticianna

Famille :

Nom de larecette :

Fromage blanc fruit frais
mixés enrichi

Pour 10 personnes

Ingrédients Quantité Unité
fromage blanc 40% 1000 g
. . sucre 150 g
Elément(s) de base : Ui 300 m
lait en poudre demi-écrémé 150 g
Elément(s) complémentaire(s) : Prf)tlfar 25 g
créme 200 ml

Elément(s) de liaison :

Elément(s) réhausteur(s) de go0Qt :

Elément(s) d'assaisonnement :

Elément(s) de présentation :

Poids a servir par portion adulte :

Traitement, progression de
I'élaboration :

Peser les produits réfrigérés la veille. Les stocker en chambre
froide. Le matin, peser les ingrédients ardbmatique, épaississant
ou enrrichissant. Couper les fruits. Mélanger tous les ingrédients
dans la cuve du batteur en les ajoutant les uns apres les

Préconisations pour le
conditionnement et la présentation
(dressage) :

Ustensiles ou matériels spécifiques
utilisés :

chariot, barquette, film

cuve batteur, fouet, spatule, maryse, 1/2 GN, balance, louche,

Mettre une X
X a L e haché *
Cette recette peut convenir pour : b | e mouliné *
c le mixé *
d | e lissé *
le | a liaison chaude | * |
If | a liaison froide | * ]
Intérét de cette recette sur le plan de la
satisfaction patient :
Sur le plan de I'lmpact économique :
Protides (ar) 1464 1754
Indications nutritionnelles par portion Linides (ar) 1757 4625
de 100 ar Glucides (ar) 3558 3621
gr. Sodium (ar) ar
Kcalories 322 4 Kc
Cette recette existe-t-elle en produits . L .
U ) En cas de réponse positive, indiquer : Non
prét a I'emploi ?
Fournisseur :
Appelation du produit :
Conditionnement : IPrixaukg: €HT |

Autre information :
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REPUBLIGUE FRANGAISE



W rrnr

appui santé & médico-social

Fruits au sirop mixés enrichis

148

Recette de (‘établissement) :

Une création de (nom) :

CH de Draguignan
Monsieur Truc, patissier et Madame Feira,

dAidtAticianna

Famille :

Nom de la recette :

Fruits au sirop mixés enrichis

Pour 10 personnes

Ingrédients Quantité Unité
cocktail de fruits 5/1 700 g
Elément(s) de base : sucre 100 g
. . . Protifar 25 g
El t | t : —
ement(s) compleémentaire(s) poudre épaississante 40 g

Elément(s) de liaison :

Elément(s) réhausteur(s) de go(t :

Elément(s) d'assaisonnement :

Elément(s) de présentation :

Poids a servir par portion adulte :

Traitement, progression de
I'élaboration :

Ouvrir les boites la veille. Les stocker en chambre froide produits.
Le matin, peser les ingrédients ardbmatique, épaississant ou
enrrichissant. Mélanger tous les ingrédients dans la cuve du
batteur en les ajoutant les uns aprés les autres. Mixer le tout.

Préconisations pour le
conditionnement et la présentation
(dressage) :

Ustensiles ou matériels spécifiques
utilisés :

cuve batteur, fouet, spatule, maryse, 1/2 GN, balance, louche,

chariot, barquette, film

Mettre une X
. a Le haché *
Cette recette peut convenir pour : o | e mouliné *
c le mixé *
d e lissé *
[e | a liaison chaude * ]
I | a liaison froide * ]

Intérét de cette recette sur le plan de la

satisfaction patient :

Sur le plan de I'lmpact économique :

P_rn_tidm (ar) 88 ar
Indications nutritionnelles par portion Linides (ar) 087 ar
de 100 ar Glucides (ar) 9033 ar
ar. Sodium (ar) ar
Kcealaries 116 84 Kc
Cette recette existe-t-elle en produits . S .
U - En cas de réponse positive, indiquer : Non
prét a l'emploi ?
Fournisseur :
Appelation du produit :
Conditionnement : (Prixaukg: €HT |

Autre information :

Libarté « Egalité = Fraternité
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appui santé & médico-social

Fruits frais mixés enrichis

Recette de (‘établissement) : CH de Draguignan
Monsieur Truc, patissier et Madame Feira,

AiAtaticrianna

Une création de (nom) :

Famille :
Nom de la recette : Fruits frais mixés enrichis Pour 10 personnes
Ingrédients Quantité Unité
fruits 1500 g
Elément(s) de base : sucre 100 g
. . . . Protifar 25 g
Elément(s) complémentaire(s) : Soudre SpalSSISSante 70 9

Elément(s) de liaison :

Elément(s) réhausteur(s) de godt :

Elément(s) d'assaisonnement :

Elément(s) de présentation :

Poids a servir par portion adulte :

Eplucher les fruits. Mixer le tout. Dressage et pesage des

Traitement, progression de barquettes. Operculage, étiquettage puis stockage en chambre
I'élaboration : froide produits finis. Passage en cellule si la température est trop
élevée.

Préconisations pour le
conditionnement et la présentation
(dressage) :

Ustensiles ou matériels spécifiques cuve batteur, fouet, spatule, maryse, 1/2 GN, balance, louche,

utilisés : chariot, barquette, film
Mettre 1ine X
. a | e haché *
Cette recette peut convenir pour : h L e mouliné *
c l e mixé *
d | e lissé *

*

P I
|f | a liaisan froide. | * ]

Intérét de cette recette sur le plan de la
satisfaction patient :

Sur le plan de I'l'mpact économique :

Pratides (ar ) 221 ar
Indications nutritionnelles par portion Linides (ar) 0042 ar
de 100 ar Glucides (ar) 3172 ar
ar. Sadium (ar) ar
Kcalories 136 1 Kc
Cette recette existe-t-elle en produits . S .
En cas de réponse positive, indiquer : Non

prét a I'emploi ?
Fournisseur :
Appelation du produit :
Conditionnement : IPrixaukg: €HT |
Autre information :
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appui santé & médico-social

Créme renversée enrichie

150

Recette de (‘établissement) :

Une création de (nom) :

CH de Draguignan

Monsieur Truc, patissier et Madame Feira,
diététicienne

Famille :

Nom de la recette :

Créme renversée enrichie

Pour 10 personnes

Ingrédients Quantité Unité

lait en poudre 1/ 2 écrémé 160 g

Elément(s) de base : sucre 100 g

a&fs entiers 300 m

. . ; Protifar 25 g
Elément(s) cormplémentaire(s) :

(5) comp © créme 440 m

Elément(s) de liaison : poudre épaississante 16 9

sucre 200 g

vanille liquide 10 m

Elément(s) réhausteur(s) de godt :

Elément(s) d'assaisonnement :

Elément(s) de présentation :

Poids a servir par portion adulte :

Traitement, progression de I'élaboration :

les ajoutant les uns apres les autres. Mi

Peser les produits réfrigérés la veille. Les stocker en chambre froide
produits. Le matin, peser les ingrédients ardbmatique, épaississant ou
ennichissant. Mélanger tous les ingrédients dans la cuve du batteur en

Préconisations pour le conditionnement et
la présentation (dressage) :

Ustensiles ou matériels spécifiques utilisés

cuve batteur, fouet, spatule, maryse, 1/2 GN, balance, louche, chariot,

barquette, film
Mettre une X
. a, Le haché *
Cette recette peut convenir pour : iné *
. e, *
d Le lissé d
|e a liaison chaude | * |
f La liaison froide [ * |
Intérét de cette recette sur le plan de la
satisfaction patient :
Sur le plan de I'lmpact économique :
Protides (ar.) ar,
Indications nutritionnelles par portion de | ——Lidides (ar.) ar
100 gr Glucides (ar.) ar,
’ Sodium(ar.) ar,
Kcalories Kc
Eette rEElite aisteen gutlis|ge En cas de réponse positive, indiquer : Non
‘enploi ?
Foumisseur :
Appelation du produit :
Conditionnement :  Prixaukg: €HT |

Autre information :
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appui santé & médico-social

Fromage blanc aux biscuits enrichi

Recette de (‘établissement) : CH de Draguignan
Monsieur Truc, patissier et Madame Feira,

AiAtAticianna

Une création de (nom) :

Famille :

Fromage blanc aux biscuits

Nom de la recette : Pour 10 personnes

enrichi
Ingrédients Quantité | Unité
fromage blanc 40 % 1000 g
2 sucre 200 g
El t(s) de b. : —
ement(s) de base biscuit beurre 10 p
lait en poudre demi-écrémé 150 g
. . . . Protifar 25 g
Elément(s) complémentaire(s) : oeme 200 oy

Elément(s) de liaison :

Elément(s) réhausteur(s) de godt :

Elément(s) d'assaisonnement :

Elément(s) de présentation :

Poids & servir par portion adulte :

Peser les produits réfrigérés la veille. Les stocker en chambre
Traitement, progression de froide produits. Le matin, peser les ingrédients ardbmatique,
I'élaboration : épaississant ou enrrichissant. Mélanger tous les ingrédients dans
la cuve du batteur en les ajoutant les uns aprés les autres. Mi

Préconisations pour le
conditionnement et la présentation
(dressage) :

Ustensiles ou matériels spécifiques cuve batteur, fouet, spatule, maryse, 1/2 GN, balance, louche,

utilisés : chariot, barquette, film
Mettre une X
. a | e haché *
Cette recette peut convenir pour : b Le mouliné *
c le mixé *
d L e lissé *
le | 3 liaison chaude ] * |
If 1 a liaison froide ] * ]
Intérét de cette recette sur le plan de la
satisfaction patient :
Sur le plan de I'lmpact économique :
P_m_tides (ar) 14 64 ar
Indications nutritionnelles par portion Linides (ar) 1757 ar
de 100 ar Glucides (ar) 35 58 ar
@re Sodinum (ar) ar
Kcalaries 259 K¢
Cette recette existe-t-elle en produits . L .
PO - En cas de réponse positive, indiquer : Non
prét a I'emploi ?
Fournisseur :
Appelation du produit :
Conditionnement : IPrixaukg: €HT |

Autre information :
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Famille :

Nom de la recette :

Panacotta enrichie

Pour 10 personnes

Ingrédients Quantité Unité

creme 1000 ml

Elément(s) de base : sucre 150 g

caramel 15 g

Elément(s) complémentaire(s) : PI:OtIffilr 25 g
gélatine 50 feuille

Elément(s) de liaison :

Elément(s) réhausteur(s) de godt :

extraits de vanille

Elément(s) d'assaisonnement :

Elément(s) de présentation :

Poids a servir par portion adulte :

Traitement, progression de
I'élaboration :

les

Peser les produits réfrigérés la veille. Les stocker en chambre
froide produits semi-fini. Le matin, peser les ingrédients
arOmatique, épaississant ou enrrichissant. Mélanger tous les
ingrédients dans la cuve du batteur en les ajoutant les uns aprées

Préconisations pour le conditionnement
et la présentation (dressage) :

Ustensiles ou matériels spécifiques
utilisés :

chariot, barquette, film

cuve batteur, fouet, spatule, maryse, 1/2 GN, balance, louche,

Mettre une X

. a | e haché *
Cette recette peut convenir pour : b Le mouliné *
c | e mixé Prix au kg : *
d | e lissé *
le | a liaison chaude * |
If | a liaison froide * |
Intérét de cette recette sur le plan de la
satisfaction patient :
Sur le plan de I'l'mpact économique :
P_rn_ridpq (ar) 425 ar
Indications nutritionnelles par portion Linides (ar) 64 79 qr
de 100 ar Glucides (ar) 3096 ar
ar. Saodium (ar) ar
Kcalories 424 Kc
Cette recette existe-t-elle en produits . T .
A A . En cas de réponse positive, indiquer : Non
prét a I'emploi ?
Fournisseur :
Appelation du produit :
Conditionnement : |€ HT |

Autre information :
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Crumble breton chantilly fraise

Recette de (établissement) : CUISINE 9
Une création de (nom) : DIDIER THUILLIER
Famille :
. CRUMBLE BRETON CHANTILLY
Nom de la recette : Pour 10 personnes
FRAISE
Ingrédients Quantité Unité
Blérment(s) de base - PALETS BRETONS 10 Unité
Elément(s) conplémentaire(s) : COMPOTE DE RHUBARBE 500 ar.
Elément(s) de liaison :
Elément(s) réhausteur(s) de godt : CHANTILLY FRAISE:
CREME ENTIERE LIQUIDE 20 cl
Elément(s) d' SRR ¢ COULIS DE FRAISES 100 ar.
SUCRE 20 gr.

Elément(s) de présentation :

Poids a servir par portion adulte :

CHANTILLY FRAISE: melanger la creme liquide , le coulis de fraise sans pepin et le sucre.
Traitement, progression de I'élaboration : | Verser dans un siphon réserver au frais
Emietter les palet breto

Préconisations pour le conditionnement et
la présentation (dressage) :

paen5|les ou matériels spécifiques utilisés SIPHON + CARTOUCHE A CHANTILLY

Mettre une X
. a. Le haché X
Cette recette peut convenir pour : b e mouliné X
= X
d Le lissé X
|e La liaison chaude | X |
f La liaison froide [ X |
Intérét de cette recette surle plandela |CONTRASTE DE TEXTURES EQUILIBRE IDEAL ENTRE L ACIDE
satisfaction patient : ET LE SUCRE
Sur le plan de I'lmpact économique :
Protides (ar.) ar.
Indications nutritionnelles par portion de Lipides (ar.) ar.
100 g Glucides (ar,) ar
Sodium (ar.) ar.
Kcalories ke
&er:t;cr)iegette Bl pe prillsprEe En cas de réponse positive, indiquer : NON
Foumisseur :
Appelation du produit :
Conditionnement : Prix au ka [enT |

Autre information :
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Fromage blanc enrichi

Recette de (‘établissement) : Centre Hospitalier Max Derrien - Paimpol

Une création de (nom) :

Famille :
Nom de larecette : Pour 1 personne
Ingrédients Quantité Unité
Elément(s) de base : fromage blanc
Elément(s) complémentaire(s) : lait en poudre ou 109
poudre de protéine 59
Elément(s) de liaison :
Elément(s) réhausteur(s) de godt : sucre
Elément(s) d'assaisonnement :
Elément(s) de présentation :
Poids a servir par portion adulte :
Traitement, progression de
I'élaboration :
Préconisations pour le
conditionnement et la présentation
(dressage) :
Ustensiles ou matériels spécifiques
utilisés :
Mettre nine X
X a | e haché
Cette recette peut convenir pour : b | e mouliné
c le mixé
d l e lissé
le | a liaison chaude | |
I | a liaison froide | |
Intérét de cette recette sur le plan de la
satisfaction patient :
Sur le plan de I'lmpact économique :
P_m_tidpq (ar) qar
Indications nutritionnelles par portion |p'|mﬂ':1< (ﬂ(" ) - ar
alucides (Ar ar
de 100 gr. Sodium (ar) ar
Kcalories Kc
Cgttg rlecette §X|ste-t-elle S e Ll En cas de réponse positive, indiquer :
prét a I'emploi ?
Fournisseur :
Appelation du produit :
Conditionnement : Prixaukg: [€HT |

Autre information :
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Recette de (‘établissement) :

Une création de (nom) :

Centre Hospitalier Max Derrien - Paimpol

Famille :
Nom de la recette : Pour 1 personne
Ingrédients Quantité Unité
Elément(s) de base : pana_cotta
Elément(s) complémentaire(s) : poudre de lait 109
Elément(s) de liaison :
Elément(s) réhausteur(s) de godt :
Elément(s) d'assaisonnement :
Elément(s) de présentation :
Poids a servir par portion adulte :
Traitement, progression de
I'élaboration :
Préconisations pour le
conditionnement et la présentation
(dressage) :
Ustensiles ou matériels spécifiques
utilisés :
Mettre 1ine X
a | e haché
Cette recette peut convenir pour : h | e mouliné
c l e mixé
d lelissé
le 1 a liaison chalide |
I 1 a liaison froide ]
Intérét de cette recette sur le plan de la
satisfaction patient :
Sur le plan de I'lmpact économique :
P_m_tirlpq (ar) ar
Indications nutritionnelles par portion Linides (ar) ar
de 100 ar Glucides (ar ) ar
ar. Sadium (ar) ar
Kcalories Kc
Cette recette existe-t-elle en produits . L .
prét & l'emploi 2 En cas de réponse positive, indiquer :
Fournisseur :
Appelation du produit :
Conditionnement : Prixaukg: [€HT |

Autre information :
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Semoule au lait creme anglaise enrichie

Recette de (‘établissement) : centre hosptalier YVES LE FOLL ST BRIEUC

Une création de (nom) :

Famille :
Nom de la recette : SEMOULE AU LAIT CREME ANGLAISE Pour 10 personnes
ENRICHIE
Ingrédients Quantité Unité
SEMOULE DE BLE 0,075 KG
LAIT ENTIER 1,35 L
Elément(s) de base : SUCRE SEMOULE 0,0675 KG
CREME ANGLAISE BRIQUE UHT 0,2 L
Elé 1é i :
ément(s) complémentaire(s) POUDRE DE LAIT DEMI ECREME 0,135 KG
Elément(s) de liaison :
Elément(s) réhausteur(s) de go(t :
Elément(s) d'assaisonnement :
Elément(s) de présentation :
Poids a servir par portion adulte : 150 GR

PORTER LE LAIT A EBULLITION VERSER LA SEMOULE EN PLUIE AVEC LA
POUDRE DE LAIT, REMUER AU FOUET JUSQU'A LA REPRISE DE L'EBULLITION
AJOUTER LE SUCRE ET LAISSER CUIRE JUSQU'A L'EPAISSISSEMENT SOUHAITE

Traitement, progression de
I'élaboration :

Préconisations pour le conditionnement
et la présentation (dressage) :

Ustensiles ou matériels specifiques ) Ap\iTE BAIN-MARIE + FOUET POUR DELAYER LA PREPARATION

utilisés :
Mettre 1ine X
. a L e haché *
Cette recette peut convenir pour : h | e mouliné *
C | e mixé *
d l e lissé *
le | a liaison chaude | * |
] | 3 liaison froide ] * |
Intérét de cette recette sur le plan de la
satisfaction patient :
Sur le plan de I'l'mpact économique :
P_rn_tidpe (ar) 65 ar
Indications nutritionnelles par portion Linides (ar) 6 ar
de 100 gr Glucides (ar) 175 ar
ar. calcium (mar) 205 mar
Kcalories 150 Kc
Sodium(ar) 0.108 ar
Cette recette existe-t-elle en produits . e .
U . En cas de réponse positive, indiquer :
prét a I'emploi ?
Fournisseur :
Appelation du produit :
Conditionnement : Prix au kg : | 0,199|€ HT |

Autre information :
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Creme praline enrichie

Recette de (‘établissement) : centre hosptalier YVES LE FOLL ST BRIEUC

Une création de (nom) :

Famille :
Nom de la recette : CREME PRALINE ENRICHIE Pour 10 personnes
Ingrédients Quantité Unité
LAIT ENTIER UHT 1,4 L
2 . ENTREMET DESHYDRATE PRALINE 0,14 KG
Elément(s) de base :
Elé 1é i :
eément(s) complémentaire(s) POUDRE DE LAIT DEMI ECREME 0,14 KG
Elément(s) de liaison :
Elément(s) réhausteur(s) de godt :
Elément(s) d'assaisonnement :
Elément(s) de présentation :
Poids a servir par portion adulte : 150 | GR |

Tratement ond PORTER LE A EBULLITION , AJOUTER LA POUDRE DE LAIT et LENTREMET
raitement, progression de DESHYDRATE PRALINE DELAYER AU FOUET ET PORTER A NOUVEAU A
I'élaboration : EBULLUTION

Préconisations pour le conditionnement
et la présentation (dressage) :

Ustensiles ou matériels spécifiques |\ ArMITE BAIN-MARIE+ FOUET POUR DELAYER LA PREPARATION

utilisés :
Mettre yine X
X a | e haché *
Cette recette peut convenir pour : h | e mouliné *
c | e mixé *
d | e lissé *
le 1 a liaison chaude | * |
| | a liaison froide ] * ]
Intérét de cette recette sur le plan de la
satisfaction patient :
Sur le plan de I''mpact économique :
Protides (ar) 55 ar
Indications nutritionnelles par portion Linides (ar) 6 ar
de 100 ar Glucides (ar) 16 5 ar
g Calcium (mar) 215 mar
Kcalories 142 K¢
Sodium(gr) 0,089 gr.

Cette recette existe-t-elle en produits
prét a I'emploi ?

Fournisseur :

Appelation du produit :

Conditionnement : Prix au kg : | 0,236|€ HT |
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En cas de réponse positive, indiquer :




Quand la population accuelllie
par les établissements
sanitaires ou medico-sociaux
requiert des textures adaptées

a leur capacité d'alimentation,
Il convient de lui proposer

des repas en phase avec ses
besoins sans oublier la notion
de «plaisir»,

Destiné aux cuisiniers des établissements, ce
document présente 150 recettes de textures
modifiées issues des professionnels. || compléete
le guide de retours d'expériences disponible sur
le site Internet de I'ANAP.

® 06 & w 6 ©

DES DES PROCESSUS DES PARCOURS DES RESSOURCES DES INVESTIS- UNE CULTURE
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Ce document
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