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e ache | Produits Culinaires
b 50 g d’oignon fraichement haché Bresc ™\ Al

SOUPE DELEGUME
D 05N

50 g d’aneth, haché

40 g de jus de citron
20 g de farine
20 g de WOKail Bresc

/

20 g de couscous spice mix Bresc
10 g de purée de raifort Bresc
2 concombres (épluchés, coupés en dés)

2 filets de truite, fumés

. X = . . N 1 pomme de terre (épluchée, coupée en dés)
N . o ) : : - 1 cébette, émincée
. : e i . . ; b > B 4 dl de bouillon de poulet
\ " : aa i = D . ‘ 2 dl de lait
e ?‘ Y /}2'- ‘ . O 7_ Nt 'R v e sel et poivre
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. Produits frais réfrigérés préts a I'emploi. Ingrédients S » . \ = — - PR[PARAHON

3 { . : : ] :./j;-, a wok marinés dans de I'huile de tournesol. Les 3 y e e a1\ ’ \ : A Chauffer le beurre et y faire blondir I'oignon et Iail, sans laisser brunir. Ajouter
= ﬁ i . (et ; saveurs pures de ces ingrédients sont puissantes et }' ‘ \ : . -1 g 2 la farine, les dés de concombre et de pomme de terre et faire revenir1a 2
? ; s ’ ne nécessitent donc aucun autre assaisonnement. Ces ! - ¢ ’ minutes. Verser le bouillon de poulet et assaisonner avec les épices a couscous,
X . , N ' ' _ | produits pour wok sont spécialement congus pour ‘, T k ' 4 y la purée de raifort, le sel et le poivre. Laisser bouillir environ 15 minutes a feu
} - / ‘q? créer des plats a cuisson rapide basée sur la cuisine 4 ; ry s doux et laisser refroidir. Réduire la soupe en purée avec le jus de citron, le lait et

asiatique. Le mélange de saveurs chaudes, fraiches et ; > e = R . la moitié de 'aneth. Ajouter la créme fraiche et réserver la soupe froide. Verser

épicées, permet a ces trois produits de se compléter - - : ~ > la soupe dans les bols a soupe. Détailler la truite en morceaux et les répartir sur

a merveille pour former la base idéale de toutes vos g . : les bols a soupe avec la cébette. Garnir avec le reste d’aneth haché.

= préparations au wok et de vos soupes.



8 ' INGREDIENTS POUR kPERSONIS
= o 2 500 g d’agneau haché

5 dl de bouillon de poulet

AL'ARTICHAUT, AUX CAROTTE ET AU 8 | 2l o jus d grenade

B~ 225 g d’oignon fraichement haché Bresc
POIS (HI(HES \ l & e iy ‘% ; 7 . _’{;f B ‘ 50 g de ras el hanout Bresc
i g i ) e 50 g de riz basmati
S \ 50 g de pois cassés jaunes, séchés

30 g d’ail haché Bresc
20 g de sucre de canne
20 g de menthe
20 g de marjolaine, hachée finement
20 g de purée de coriandre Bresc
20 g de persil, haché finement
20 g d’harissa Bresc
10 g de beurre
1 grenade

sel et poivre

REPARATION
Mélanger 'agneau haché avec le ras el hanout, I'harissa et 150 g d’oignon, INSPIRATION

saler et poivrer. En faire des petites boulettes de viande hachée et les SOUPE

Ces ingrédients de la cuisine nord-africaine A s 0% v M, o X ‘ faire dorer dans du beurre. Faire chauffer le beurre et ajouter I'ail, les pois

conviennent trés bien dans les soupes du fait de la - ¥4 LRI : cassés et 75 g d’oignon. Aprés 5 minutes, ajouter le bouillon de poulet, le

polyvalence et des grandes quantités d’herbes et Lo S, : jus de grenade et le sucre de canne. Laisser mijoter la soupe 75 minutes
d’épices qu’ils contiennent. Cannelle, safran, cumin [ ‘ a feu doux, puis ajouter les boulettes de viande, la marjolaine, la purée de

et coriandre sont les ingrédients typiques utilisés o y - coriandre et le riz basmati, et laisser mijoter encore 15 minutes. Saler et

dans cette cuisine connue pour ses saveurs épicées i poivrer. Garnir la soupe avec les feuilles de menthe, le persil et les graines
et pleines. . i de grenade. T. +31 (0)183 200 000 BRESC

info@bresc.com « www.bresc.com S




