Duo de lentilles
en cocotte

Fiche Aidomenu n°9971

GRAMMAGE DU GEMRCN

Ingrédients pour 100 personnes agées

personnes agées

Quantité PU Total Quantité PU  Total
Lentilles vertes 10 kg 3500 KG 103 361 Compotede pommealégéeensuce bt51 4,500 KG 160 720
Lentiles corail sac 2,5 kg 1,700 KG 241 410
Margarine de cuisine 500 g 0,150 KG 130 020 Tomdr:ego'de" ol 75/,8$|t g’g ETG ;’15 gqg
Echalote coupée sg 2509 0500 KG 284 142 us de citron concentré / 15 :
Champignons émincés IQF sg 2,5 kg 1,500 KG 116 174 Beurre doux 2509 0,150 KG 39 059
Lardons fumés dés n° 2 France kg 1000 KG 413 413 Sucre semoule sac 1 kg 0,600 KG 069 04
Eau 3500 LT - - Cannelle moulue bt 1 It 0,008 KG 792 006
Fonds brun clair bt 800 g 0088 KG 1191 105 Farine ménagére T55 1 k 1000 KG 049 049
Bouguetgami 1000 UN 110 110 Sa""eme Egsdeﬂ( 9 100 Ke 16 1ss
Oignon jaune moyen kg 1500 K6 062 093 HCTe GESNACEN NG : . .
Clou de girofle bt 1 It 0003 KG 2537 0,08 Beurre doux 250 g 1,000 KG 3% 3%
Selfin 1kg 0050 KG 026 001
Poivre gris/noir moulu 1 kg 0007 KG 1312 009
; « Trier, laver, désinfecter puis rincer abondamment a leau claire
Progressmn les pommes. Eplucher, évider, détailler en petits cubes, citron-

« Trier, éplucher, laver, désinfecter puis rincer abondamment a
l'eau claire les oignons, réserver.

» Laver soigneusement les lentiles a l'eau claire, égoutter,
réserver.

+ Suer dans la matiere grasse frémissante les échalotes, les
champignons et les lardons. Mouiller du fonds brun clair
dispersé au fouet dans la quantité d'eau bouilante ou froide
nécessaire. Porter a ébuliition, cuire 3 minutes. Incorporer les
lentilles vertes, le bouquet gami et les oignons préalablement
piqués de clous de girofle. Cuire 20 minutes environ. Ajouter
les lentilles corail, poursuivre la cuisson encore 10 minutes,
assaisonner. Egoutter partiellement, débarrasser. Réserver au
chaud (+ 63 °C) jusquau moment du service.

Coiit portion 227g=0,185¢€

Valeurs nutritionnelles

Kcalories : 233
Kjoules : 975

Protéines : 14,9 g
Glucides : 30,1 g

Fibres : 5,6 g
Fer: 5,3 mg

ner, réserver.

* Plaquer les cubes de pommes en gastronormes, surmonter

de noisettes de beurre, saupoudrer de sucre et cannelle. Cuire

a four modéré (160/180 °C) 15 minutes environ. Refroidir et

réserver en enceinte réfrigérée (0/+ 3 °C).

Mélanger la farine et la cassonade, ajouter le beurre préala-

blement coupé en morceaux. Travailler du bout des doigts

jusqu'a l'obtention d'une consistance sableuse. Répartirla pate

a crumble sur papier cuisson. Cuire a four chaud (180/200 °C)

15 minutes environ. Réserver.

» Déposer au fond des verrines la compote de pomme, puis les
cubes de pommes a la cannelle. Terminer ensuite par la pate
acrumble. Réserver en enceinte réfrigérée (0/+ 3 °C) jusquau
moment du service.

1259=0,196 €

Kcalories : 238
Kjoules : 996

Protéines : 1,5 g
Glucides : 35 g
dont sucres : 27,9 g

Fibres : 2,1g





