Cannelloni veganissime

[ Descriptif

Portions

Apport calorique

Cout portion

Coéf. mult

[Prix de vente

Technigue

A/ BASE:
Pate a cannelloni :

Melanger la farine, le sel (bien
assaisonner)

Ajouter I'eau et melanger jusqu'a obtenir
une masse homogene

Petrisser votre pate pendant 15 min
Laisser reposer 30 MIN

Passer ensuite la pate au laminoir en
diminuant progressivement I'épaisseur
afin d'obtenir une pate la plus fine
possible

Etaler la pate assez finement au rouleau.
Faconner sur un tub, cuire 6min dans un
four vapeur.

Laisser refroidir avant de démouler

Chili végétarien

Faire tremper les haricots pendant 5H
dans de l'eau froide

Faiva davavr NalanmAan Adanma Hadla AlAad A

A B c D [ Valorisation ]
[ DENREES ]

TOTA P.U. P.T.

NATURE (;Z/ L H.T. H.T.
Farine de lentille KG| 21 2,1 9,2 119,52

EAU KG11 0,91 0,91 0
Sel KG 0,021 0,021 | 0,3 |0,006
Haricot rouge KG 0,5 05 ]235]1,175
Haricot Blanc KG 0,5 05 12,311,175
Oignon KG 0,25 0,25 | 3,630,908
All KG 0,05 0,05 | 4991 0,25

Poivron KG 0,5 0,5 341 1,7
Carotte KG 0,3 0,3 1,1 10,33
Celen KG 0,15 0,15 | 16 | 0,24
Piment KG 0,03 0,03 J11,25]0,338
Farine 0,05 0,056 | 1,6 | 0,08
Tomate B 2 2 1,06 | 2,12

Bouillon de legume C 0,3 0,3 0
Coriandre KG 0,01 0,01 | 6,9 |0,069




Faire aorer roignon aans rnuile. Ajouter
l'ail, le poivron, les carottes, le céleri et le
piment.

Séparer la préparation haricot rouge et
blanc et y ajouter la GA + épice + tomate
Porter a ébullition et laisser mijoter 40
minutes ou jusqu'a ce que les légumes
soient tendres et la consistance du chili
bien épaisse, en remuant de temps a
autre.

Espuma de Bechamel

Faire fondre le beurre dans une
casserole. Incorporer la farine, mélanger
brievement et ajouter le lait froid petit a
petit.

Laisser mijoter pendant env. 8 a 10
minutes. Remuer de temps en temps
pour que la sauce ne fige pas.
Assaisonner avec le sel, le poivre .
Verser le mélange directement dans 2
siphon de 0,5 L. Visser une capsule &
créme chantilly et agiter vigoureusement.
Garder le siphon au chaud dans un bain-
marie ou un bain d'eau a une
température maximale de 75 °C. Agiter a

nouveau vigoureusement avant de servir.

Origan KG 0,01 0,01 | 7,49 10,075
Cumin KG 0,01 0,01 18,99] 0,09
Lait KG 0,8 0,8 16 | 1,28
Noix de muscade PCE 1 1 1,921 1,92
Beurre KG 0,05 0,06 | 58 ]0,29
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DRESSAGE TEtEI_'aenrees 31,4

Assaisonnement 2 %

Cout matieres




