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Qul SOMMES NOUS ?

McCormick est un leader des saveurs. Depuis 1889, nous sommes animés par la méme passion : « Aider tous les
cuisiniers du monde a exalter la saveur de leurs plats ».

Présents dans le monde entier avec nos grandes marques d'épices, d'assaisonnements, de condiments et autres
produits savoureux, nous développons des saveurs nouvelles et originales qui inspirent autant les consommateurs
que les chefs amateurs et professionnels dans leur facon de créer et d'expérimenter les mets. Notre activité s'étend
aujourd’hui d'un bout a l'autre du secteur alimentaire, dans les magasins de détail, aux industriels de l'alimentation
en passant par le secteur de la restauration hors-foyer.

L'ASSURANCE DU GOUT CHEZ McCORMICK

& @ \?

Sélection rigoureuse des matiéres La qualité dans Développement
premiéres et maitrise des I'ADN de McCormick durable
approvisionnements
* Une équipe d'acheteurs dédiés  Des standards qualité élevés : » Détermination d'objectifs et
a la sélection d'herbes et épices - Certification pour fournisseur de d'indicateurs de développement
de la plus haute qualité a travers le produits alimentaires surs durable.
monde entier. et de qualité de niveau 3.
- Processus de stérilisation a la « Limitation de notre impact
« Alliances stratégiques avec des vapeur propre, sur et naturel. sur la planete : réduction de la

pays producteurs d'épices pour consommation d'eau et d'électricite,

une constante amélioration de la » Création de notre propre des émissions de gaz a effet de
qualité et de la productivité des laboratoire central d’analyses serre et des déchets solides.
cultures. en France : réalisation de 50 000

analyses individuelles sur plus de « Certification ISO 14001,
¢ Mise en place de mesures 8 000 échantillons. norme internationale de gestion
préventives éducatives chez nos environnementale, de nos deux
fournisseurs pour une réduction plus grands sites de production en
des risques qualité. France et au Royaume-Uni.

lll: MeCorsmick, Lea Savesns Passionmbimesd
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I UNE SELECTION
. DE MELANGES ETHNIQUES
I poUR UNE INVITATION AU VOYAGE

L

Ducros a mis tout son savoir-faire et sa passion des épices dans la création de mélanges raffinés
aux saveurs intenses et authentiques. Evadez-vous avec la gamme des Mélanges Ethniques Ducros,
élaborée avec des ingrédients soigneusement sélectionnés et venus du monde entier.

__'-_1"!"' _-".""rr'|"--|-'|-'_'.-."".
PRATIQUES ET POLYVALENTS

Les Mélanges Ethniques Ducros permettent de réaliser en toute simplicité un grand nombre de recettes
ou de préparations, utilisez-les pour réaliser des plats traditionnels ou pour créer de nouveaux mets
riches en saveurs.
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DUCROS S'ENGAGE SUR LA QUALITE
M Sans sel ajouté*, naturellement pauvre en sodium X Sans colorants artificiels

X~ Sans matiéres grasses hydrogénées M Sans arémes artificiels

2 Sans huile de palme Sans conservateurs**

*Pour les mélanges Espagnol 4 Epices. ltalien, Poudre 4 Colombo . Mexicain, Poudre de Chili, Ras of Hanowt , Epices Couscous of Pouidne
de Curry, ** conformément a la réglemeantation en viguour
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Y PIBUD.RE' BIRYANI AUX LEGUMES
Yy SAVEUR BRUTE ) &

Preporpbion  Cuisson

Préparation:
CURCUMA, CORIANDRE, 1- Préchauffez le four  200°C (thermostat 7).

2- Taillez les courgettes et les aubergines en 2 puis émincez-les.
GIN GEMBRE- = Epluchez et épépinez les poivrons puis taillez-les en dés.

Epluchez les champignons et taillez-les en quartiers. Ciselez la coriandre.
3- Mettez tous les légumes sur une plaque avec un filet d'huile et I'Ail semoule ‘DIENTS =
Ducros, assaisonnez et enfournez pendant 15 min pour que les légumes soient INC\RE \

\
bien grillés. 4- Emincez les oignons. Dans une casserole, avec un filet d'huile (10 pomonS) |
faites suer les oignons, ajoutez 15g de Poudre de Curry Ducros, faites-les chauffer iz bas asmati |
quelques secondes puis ajoutez le yaourt. « 5009 de b ouillon de I|I
5- Faites cuire le riz a l'étouffée avec le bouillon et 5g de Poudre de Curry Ducros. . 150cl de
é curry
Dressage: \:g;de poudre d¢ \
Dressez le riz, disposez les légumes au centre, ajoutez la sauce et parsemez de Ducrocsle por oivrons rouges |
coriandre. . 22.'%%3 e ufgettes ‘lk
L]
d'oigno®
Foco Le Plus du Chef: . 1%%% de yao \'t g\'ec“s |
m“ﬂ“ﬁ Vous pouvez remplacer la Poudre de Curry Ducros par 10g de Curry Madras Fort e ::_’1,009 de champign© |
DE CURRY Ducros ou par 8 g de Curry Saveur Brute Ducros. =
Kerrimpties

de Pans
3009 a a“‘:re\ o \e Ducros \

VELOUTE DE POTIRON & CRUMBLE AU CURRY Bl |

o3l d Pl dolive

39 c(l’e ‘;Z:V"e I'I,
« 6g de

1NGRED1ENTS ~ | Préparation  Cuiszon

(10 POV“O“S) . Préparation:
ge beurre | 1- Préchauffez le four a 180°C (thermostat 6).
. 1%09 de PO oudre de Curry \ 2- Pour le crumble: Mélangez tous les ingrédients ensemble jusqu'a obtenir un sable
| n n . X « 209 | grossier. Répartissez sur une plaque munie d'un papier sulfurisé et faites cuire au four
“O portions/ botte (8 O portions/ botte (OO portions/ botte D“g' ge farine | pendant 15 min jusqu'a ce que le crumble soit bien doré. Réservez.
11%03 de © chapel d am ande \ 3- Pour la créme de potiron: Emincez les échalotes. Epluchez et taillez la chair de potiron
2 udre en gros cubes. Faites suer les échalotes au beurre, ajoutez le potiron puis la creme et
de pou g , aj p p
[ﬁ Eg#sd ;gldéeg}tzty ] ?\?gf'éc'r?lggea‘x#:g:’le‘ii ° ;503 || mouillez a hauteur avec de l'eau. Faites cuire a feu moyen pendant 20 min.
< ) * naturellement pauvre en sodium. : 1?@ de pot\\’Otfé | 4- Mixez l'ensemble.
50g & echalo entiere
5 ° ° ° ° ame € D o
. - 30c\ de cr ressage:
DESIGNATION . CODE ARTICLE = POIDS (en g) . PCB : DLUO (en mois) + 3g de poivre |  Dressez la creme de potiron en assiette creuse et parsemez de parmesan.
Poudre de Curry o 510824 o 440 T 6 . 24 « 6g de sel AT Y ;
. o O o e Plus du Che ¥
4 Curry Madras Fort 515300 . 270 . 6 . 24 ; ‘ Vous pouvez remplacer la Poudre de Curry Ducros par 8g de Curry Madras fort L ADE
: Curry Saveur Brute ¢ 515310 . 260 o 6 : 24 : EF - : Ducros ou par 5g de Curry Saveur Brute Ducros. N e
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CORIANDRE,
GINGEMBRE, OIGNON...

En marinade de volailles ou de porc,
en saupoudrage sur des filets de poissons,
en accompagnement d'un riz basmati.

IDEAL

Pour réaliser des sauces pour sandwichs
Tandoori eny ajoutant de la creme fraiche.

’ a3
100 o .

. sans conservateurs
pogtions ni arémes artificiels
/botte
DESIGNATION + CODEARTICLE +« POIDS(eng) s PCB s+ DLUO (en mois)
Tandoori : 510918 : 240 : 6 :

= S0 S e e S s
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AU TANDOORI

@ @e% N

Preporpbion  Cuisson

Préparation:

1- Préchauffez le four a 200°C (thermostat 7).

2- Mélangez l'huile, le sel et le Mélange Tandoori Ducros puis

enrobez les suprémes de poulet avec. Filmez au contact et réservez 1h au frais.

3- Dans une casserole, mettez le jus d'orange a réduire jusqu'a ce qu'il soit sirupeux.
Poivrez et laissez refroidir. 4- Dans une poéle, colorez la peau des suprémes de

volailles puis terminez la cuisson au four pendant 15 min. A la sortie du four,
couvrez d'un papier aluminium. Coupez-les en 3.

5- Passez le fenouil a la mandoline et mélangez-le au jus réduit.
Dressage:
Réchauffez les suprémes quelques minutes au four.
Dressez le fenouil, disposez 3 morceaux de poulet et arrosez du jus de cuisson.
Le Plus du Chef:

Vous pouvez aussi ajouter une pointe de Poudre de Curry Ducros dans la réduction
de jus d'orange.

PAPILLOTE DE COLIN AU TANDOORI

@) () eee

| Dressage:
| Servir la papillote sur assiette.

-

1NGR€D1ENTS

(10 portions)

N oulet
+ 10 suprémes de P ndoort

15g de Melang® Tan

e 3cl d'huile de
yaisin

. 39 de pO\V’\'e
« 6g de sel

Preparpbion  Cuisson
1NC,p‘\':_\)naN'\‘S
(10 port'\ons) Prépa’ration: ‘ ;
. ge colin 1- Pret_:hauffez le four a 200 C (thgrmostat 7). ] ;
. 1.3kKg de f\}ets 2- Emincez le chou rouge puis taillez les pommes en batonnets et mélangez.
. 20g de M_e\af\g 3- Mélangez le jus de citron au Mélange Tandoori Ducros.
Tandoormt u citron ver 4- Taillez le colin en cubes de 5cm. 5- Dans des papillotes, répartissez le mélange chou/
. 20clde jus d pommes, les cubes de colin. Mélangez le jus de citron au Mélange Tandoori Ducros,
2 choux rougd Golden ', salez et fermez hermétiquement les papillotes.
« 1kg de P | 6- Faites cuire au four pendant environ 10 a 12 min.
o 6g de se\ 1

Le Plus du Chef:

Si vous montez les papillotes longtemps a l'avance, remplacez la moitié du jus de
citron par de l'eau, afin d'éviter de cuire le poisson. e 4_.. = _|.
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CROUSTILLANT DE CANARD CONFIT
AUX AMANDES & GARAM MASALA

Préporntion

Cuiggon

Préparation:

1- Réalisez une vinaigrette avec le vinaigre balsamique et
l'huile d'olive. 2- Torréfiez les Amandes effilées Vahiné.
3- Ciselez les échalotes et le persil. 4- Effilochez le canard et mélangez
CORIAN DRE q CUMIN 7 avec les échalotes, le persil, les Amandes effilées Vahiné et le Garam Masala
c A.R.D A M o ME Ducros. 5- Au centre de chaque feuille de brick, disposez la farce et refermez afin

\ (10 port'\O\'\S)
de former un disque. 6- Dans une poéle, avec l'huile de pépins de raisin, colorez les
croustillants en commencant par le dessous. Réservez au chaud

10 cu\sses de car \ald A
ge:

i

fites
;%2 de Garam Masala I||
L]
Cros |
Servez les croustillants avec le mesclun assaisonné avec la vinaigrette balsamique. ‘2(‘; feuilles de tiv\sc\( |
'échalote |
200g d'€¢ 1 pla

En saupoudrage, en fin de cuisson Le Plus du Chef: ‘ 4 potte de F'e‘:es‘cz3 qees |
sur les légumes ou en marinade avec Le Garam Masala Ducros et le canard supportent trés bien le sucré-salé, vous pouvez . 1009 d'Am |

du yaourt et de l'huile d'olive pour les ajouter quelques abricots secs dans la farce Vahi

viandes et poissons.

plats du quotidien (salades, légumes

FILET DE DAURADE ROTI A LA TOMATE, AU MIEL m |
Pour ajouter dgs saveurs indfennes au)f § Au G £ R_AM M AS n L A
sandwichs)

spins de |
5c\ a hu\\e e pep !
ra\Sl\'\ \
. 3g de poN\'e |
« 6g de sel
: . B @) eee
1NGRED‘ENTS Preparation  Cuigzon
= 10 P ortions) \ Préparation: _ :
x - 5 de 1- Préchauffez le four & 200°C (thermostat 7). 2- Zestez le citron jaune.
- g S - . 10 filets de da p:asa\a | 3-Faites cuire le boulgour fagon créole, égouttez et ajoutez les zestes de citron et salez.
- 3 gl o — . 20g de Garam . 4- Coupez les tomates cerise en 2. 5- Dans une poéle, colorez les filets de daurade coté
1 o / ’ B p = Ducros < cerise peau puis disposez-les dans un bac gastro, la peau vers le haut. 6- Dégraissez la poéle
- " - = i - - « 1kg de tomate == puis ajoutez le miel et faites-le caraméliser. Ajoutez les tomates cerise, le Garam Masala
9 O e " . 500g de b.‘::o?\ jaune ! Ducros puis versez sur les filets de daurade. Enfournez pendant 8 min
» 100g de S0 .
muile d'olive
ortions sans conservateurs 3cld "‘““.‘:‘l = | Dressage:
P X ni aromes artificiels «3gde pot \ Disposez le boulgour au centre de l'assiette puis le filet de daurade et terminez avec la
7 botte « 6g des€ |  sauce miel/tomate/Garam Masala Ducros.
- . . . o Le Plus du Chef:
DESIGNATION +« CODE ARTICLE e POIDS (eng) ¢ PCB ¢ DLUO (enmois) 1‘
L] L[] L] L[]
Garam Masala 2 901060818 . 230 : 6 5
ﬁi&&%& e, i

) Le Garam Masala Ducros doit étre mis au moment de retirer la poéle afin qu'il infuse
\'-\._‘_...--r-"""'__"—' au mieux.
24
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POIVRONS,
CANNELLE, BADIANE...

A UTILISER
Pour accompagner les fricassées
de légumes, les poissons, les blancs

Thaise mengast de volaille, les plats au wok...

Menla Ta:

IDEAL

En association avec du Lait de Coco
Thai Kitchen.

(00

. sans conservateurs
RgEfens ni arémes artificiels
/botte
 DESIGNATION « CODEARTICLE =+ POIDS(eng) s PCB s DLUO (enmois)
| Mélange Thai : 510919 = 240 b 6 b 24

3 s —__ o
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WOK DE VOLAILLE THAI AUX
LEGUMES CROQUANTS

@ @e€e

Preporpbion  Cuisson
Préparation: -
1- Taillez les blancs de poulet en aiguillettes de 2cm d'épaisseur environ.

2- Taillez les courgettes et les poivrons en batonnets.
3- Emincez l'oignon et ciselez les herbes. 4- Salez les aiguillettes de poulet et

colorez-les dans un wok avec un filet d'huile d'olive. Débarrassez et assaisonnez INC\REDlENTS
avec le Mélange Thai Ducros. (10 poﬂ'\o\'\s) 1
5- Dans le méme wok, faites suer l'oignon puis grillez les courgettes, ajoutez les ulet
poivrons, faites cuire pendant 1 min et ajoutez les pousses de soja. . 10 blancs ’de P°e Thai \
6- Terminez en ajoutant la volaille, mélangez puis incorporez les herbes. . 15g de Mmélang
Ducros
Dressage: « 1kg de coufstgre\: youges \
Juste avant de dresser, ajoutez les Graines de sésame Ducros et servez dans des . 500g de powsse de soja \
assiettes creuses. +300g de P°“
« 1009 dlo‘gmines de
Le Plus du Chef: . 100g de g:f
Vous pouvez ajouter un trait de soja en remplacement du sel, a la fin de la cuisson. sesa{:‘: decC ulette
; }lgztte e persil vr):a
" 1 potte diestraden
' ] 3¢l d'huile Ao
BOUILLON DE GAMBAS A LA THAI " g de poivTe

@ @eee

IN GRED‘ENTS Préparation  Cuisgon
tions)
(10 por Préparation:
50 gambas Thai 1- Décortiquez les gambas. 2- Ciselez la coriandre. 3- Faites revenir les tétes, ajoutez l'eau
: 23g de Mélange portez a ébullition puis laissez infuser pendant 10 min. Filtrez et réservez le bouillon.
Ducros

4- Emincez les échalotes, taillez les carottes en biseaux et coupez les radis en 4.

5- Dans une casserole, faites suer les échalotes a l'huile dolive, ajoutez ensuite les
carottes et faites-les cuire pendant 1 min. Ajoutez le Mélange Thai Ducros puis déglacez
avec le vinaigre. Ajoutez ensuite le bouillon, portez a ébullition puis ajoutez les radis

e Xéres et les pousses de soja. A la reprise de l'ébullition, ajoutez les gambas, coupez le feu,
1 botte d conandre couvrez et laissez ainsi pendant 5 min. -
L]
ocldeat ] :
. 10\ Shuile dolive \ Dressage: : )
* 3¢ . | Dressez en assiette creuse et parsemez de coriandre.
.39 de pO\VTe

| LePlus du Chef:

Vous pouvez utiliser 2/3 du Mélange Thai Ducros pour le bouillon et utiliser le tiers
restant pour mettre les gambas a mariner.
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OIGNON, THYM,
PIMENT...

A UTILISER
Pour réaliser un poulet jambalaya,
parfumer les crustacés, poissons,
en saupoudrage sur les fricassées de
volaille, en marinade pour les viandes.

CAJUN
Sernze S
IDEAL

Pour réaliser des sauces cajun
pour sandwichs en y ajoutant
de la creme fraiche.

. sans conservateurs
pagtions ni arémes artificiels
/batte
DESIGNATION + CODEARTICLE « POIDS(eng) + PCB s« DLUO (enmois)
Mélange Cajun : 513660 : 220 : 6 :
S
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BROCHETTES DE PORC A L'ANANAS

@) (o) eee

Préporation

Cuiggon

Préparation:

1- Préchauffez le four a 200°C (thermostat 7).

2- Parez les filets mignons de porc, épluchez l'ananas.

Taillez-les en cubes de 2cm et disposez-les sur des pics a brochette.

Versez l'huile et le Mélange Cajun Ducros, filmez au contact et laissez mariner 1h.
3- Emincez les choux.

4- Dans une cocotte, a feu doux, faites fondre le beurre avec le Thym Ducros et T'Ail
semoule Ducros et cuire le chou, pendant 15 min, sans lui donner de coloration,

jusqu'a ce qu'il soit fondant. 5- Dans une poéle chaude, colorez les brochettes puis
terminez-les au four pendant 8 min.

Dressage:
Dressez le chou dans un cercle, puis disposez les brochettes.

Le Plus du Chef:

i,

' INGR\'?.DIENTS
(10 port‘\ons) 1|
.1.3kgde filets mignon I.l
d‘e porc

e de Metange CaIUT \

ucros
500g diananas

+ 2 chout Ver::e
Il est important d'utiliser une huile neutre afin que l'association ananas/Mélange Cajun « 509 f‘e, bee‘:“ou\e Ducros
Ducros se réalise a merveille. o3 dA\:‘S m Ducros
%3 S Fnuile de pEPINS |
; . de raisin
PAVE DE SAUMON ROTI AU LAIT DE COCO A
cal e D e b i A M T el e P it ot et el e « 69 de sel
INGRE.'D‘) | Preparpbion  Cuiszon
(10 portions \
.10 pavés d¢ saumon | Préparation: ‘ ‘
de 1509 o Cajun . 1- Préchauffez le four a 200°C (thermostat 7). 2- Epluchez les patates douces et taillez-les
.10gde Mélangd en cubes de 3 cm. Faites-les cuire dans un gros volume d'eau salée.
Ducros + de coco 3- Egouttez et écrasez puis, ajoutez le Mélange Cajun Ducros, le beurre.
. 50clde Lait de 4- Disposez les pavés de saumon dans un bac gastro et assaisonnez.
Thal Kitchen Lle DuCTos 5- Mettez a chauffer le Lait de coco Thai Kitchen avec le Thym Ducros, le Laurier
« 59 d'Ail semO = | Feuilles Ducros et l'Ail semoule Ducros, puis versez sur les pavés.
«3gde Thym ¢ Feuilles | 6~ Faites cuire pendant 10 min. Réservez au chaud.
. 2gdeLavnie !

2kg ;e patates douces I|I Dressage:
" 50g de eun L

Le Plus du Chef:

S— -

1ge Cajun Ducros présent dans la purée.

Dressez la purée dans un cercle, disposez le pavé a cété et ajoutez un peu de sauce.

Lail présent dans le lait de coco permettra d'accentuer I'harmonie du plat avec le

¥ ==
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: sans sel sans conservateurs
Eaygons | ajouté ni arémes artificiels
/botte :

DESIGNATION + CODE ARTICLE « POIDS (en g)
Mélange Mexicain : 510785 : 185
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POIVRON ROUGE,

PERSIL,

PIMENT DE CAYENNE...

A UTILISER

IDEAL

Pour relever les viandes grillées

En saupoudrage sur les préparations

pour tacos et fajitas, en marinade sur

les viandes rouges ou travers de porc,
a incorporer dans le guacamole.

et le chili con carne.

* naturellement pauvre en sodium.

PCB

DLUO (en mois)
24

« 6g de sel
Y

CEVICHE DE FLETAN

@) @) ece

Prepouration  Cuigzon

Préparation:

1- Taillez le flétan en cubes d'1 cm.

2- Prélevez le jus des citrons et versez-le sur le poisson.
Ajoutez le Mélange Mexicain Ducros. Filmez et réservez au frais au
moins 3h.

3- Epluchez les tomates et les poivrons puis taillez-les en lamelles. Emincez les
échalotes. Effeuillez et ciselez la coriandre. 4- Egouttez le flétan puis mélangez
le jus a tous les légumes. Ajoutez les haricots rouges égouttés puis rectifiez
l'assaisonnement. 5- Mettez le tout a chauffer a feu doux dans une casserole puis

ajoutez les morceaux de flétan. Faites cuire a feu doux pendant environ 5 min.
6- Faites cuire le quinoa fagon créole.

Dressage:
Disposez le flétan avec le jus sur un lit de quinoa et parsemez de coriandre.
Le Plus du Chef:

Traditionnellement, le ceviche est servi froid, la cuisson ne se fait que par l'acidité. Avec
cette recette, les deux sont possibles.

ROTI DE PORC A LA MEXICAINE

@ @eee

Le Plus du Chef:

Cela corsera légérement la recette.

Vous pouvez remplacer les tomates par des poivrons.

o oyegefiétan |
de filets Mexicain |

..tg‘;gde Mélange

Ducros ]l

jaunes
e poivrons ja
; 32%%% <?ha‘\')\ar'\cots youges |
cuisinés =
de quino I
- tot?ogtte de coriandre |
.- 3g de poivre \
« 6g de sel

Preparpbion  Cuigon
1NGRED‘ENTS Préparation:
10p ort'\O“S) 1- Préchauffez le four a 200°C (thermostat 7).
( — e \ 2- Mondez les tomates, épépinez-les et coupez-les en lamelles. Emincez les oignons
«1.5kg de rf,t\ deep 3- Mélangez l'eau avec le Mélange Mexicain Ducros.
.15g de Me\a\'\c.!c’S | 4- Salez le réti de porc. Dans une cocotte chaude avec un filet d'huile, colorez-le puis
Mexicain Ducr tes débarrassez-le dans un bac gastro. Dans la cocotte, faites suer les oignons, déglacez avec
1.5kg de ! 2 < \ l'eau, ajoutez les tomates, le Mélange Mexicain Ducros et I'Ail semoule Ducros. Portez
« 2009 d'oigM le Ducros § a ébullition puis versez le tout dans le bac gastro.
« 3g d'All semou 1 5- Faites cuire au four pendant 40 min en l'arrosant régulierement.
« 30Cl d::‘:\z bas\’\'\a“ 1\ 6- Faites cuire le riz fagcon créole. Terminez avec les raisins secs.
« 5009 = secs 1
« 1009 de raising | Dressage: "
\Iak“"‘,e ile d'olive \ Disposez le riz au centre de l'assiette, mettez une belle tranche de réti de porc puis
o 3cl A re i terminez avec le jus de cuisson.
.3gde pow 1

= : L~ 3

ag ]
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DRE GAMBAS AU MIEL & CHILI
H“—‘ | @) @ eee

Preporabion  Cuiszon

Préparation:

1- Préchauffez le four a 240°C (thermostat 8).

2- Décortiquez les gambas puis enrobez-les de miel et de

Poudre de Chili Ducros. Filmez au contact et réservez au frais 1h.

3- Ciselez l'échalote. Rapez le parmesan. Ciselez la coriandre. o : ENTS
PI M.E NT CU MI N. 4- Faites suer l'échalote, nacrez le riz puis déglacez au vin blanc. Faites cuire le 1NGRED‘
7 paald riz entre 15 a 20 min en ajoutant le bouillon au fur et a mesure. Liez au beurre et (10 port'\or\s) ||
PAPRIK A FUME. - parmesan puis ajoutez la coriandre. ) \
5- Passez les gambas au four pendant 5 min. = sg g::\gzi dre de Chili \
Dressage: - "LD‘?chs . ']l
Dressez le risotto en assiette creuse, disposez les gambas et arrosez du jus de cuisson. . 100g de \.“\‘;f;\es
+ 50g d'éche - {
Le Plus du Chef: " S oog de iz a‘.rgg:o '
U ‘A UTILISER Si vous souhaitez cuire les gambas a la poéle, caramélisez-les avec le miel puis en fin . 150cl de bout
FOOOSE t de cuisson ajoutez la Poudre de Chili Ducros. de legumes riandre |
P “l Illlll! l_’our les Qmelettes, boulettes de s
5 viande, frites, brochettes de porc,
ll'li L “ ILI : salades mexicaines...
Chilipheder

otte de C 1
" S0g de peurre \

ishgdepe i |
IDEAL CHILI CON CARNE DE POULET

Polvs de Chal

0cl de vin DI
2 ?'.;c\ &'huile d0WVe Ii
. 6gde sel
Pour réaliser un authentique ‘\_.————""""-"-.--
chili con carne. 20 70
- : - Preparation  Cuigzon
TENTS
INGRED
(10 port'\o\'\S) | Préparation:
oulet \ 1- Taillez les blancs de poulet en lamelles de 1cm et les saler. 2- Mélangez-les avec l'huile
10 blancs ?;epde Chili | et la moitié de la Poudre de Chili Ducros. Filmez au contact et réservez au frais 1h.
+8gde Pou A 3- Ciselez les oignons et le persil. Epluchez les poivrons et les tomates, épépinez-les puis
3 AR, Ducros tomates taillez-les en dés. Egouttez les haricots rouges. 4- Dans une cocotte, colorez les morceaux
. E - = ~ « 5009 d‘? ignons youges | de poulet puis débarrassez-les et assaisonnez-les du reste de Poudre de Chili Ducros. 5-
- — ¢ ~ <2009 ?l: poivrons rouges | Dans la méme cocotte, faites suer les oignons, ajoutez ensuite les poivrons, les tomates
S e~ = 30°gde Tharicots rouges | et les haricots puis faites cuire entre 3 & 4 min a feu moyen.
( O O — . 1‘“3,5.\“és o | 6- Remettez le poulet avec le jus rendu puis terminez la cuisson pendant 5 min.
CUL rs'\\ plal |
. sans sel sans conservateurs 2 pottes de pers ins 1 )
portions | ajouté* ni arémes artificiels el d'huile de PEP [ Diessshes o =3
/botke. " * naturellement pauvre en sodium. . e raisin \ Dressez en assiette creuse et parsemez de persil ciselé.
« 6g de sel |
P L] L] L] L]
DESIGNATION . CODE ARTICLE e POIDS (eng) ¢ PCB o
L] L] L[] L[]
Poudre de Chili ° 510786 ° 215 ° 6 4
[ ] L[] [ ] [ ]
e e

Poudre de Chili Ducros pourla marinade d'un tiers.
e —t 1 %,
£y R BT A I

| LePlus du Chef: L
DLUO (en mois) . \—’-/l Si vous étes amenés a mettre le poulet a mariner la veille, réduisez la proportion de la
24 : 4 - T




300

portions
/batke

DESIGNATION

Epices Couscous

PICES COUSCOU!

Couscous specerijen
Especias Cuscus

sans sel sans conservateurs

| ajouté* ni arébmes artificiels
< CODEARTICLE =« POIDS (eng)
O 510825 O 375

> J—.‘ﬁ!;.:ﬂ| =R,

CANNELLE,
PAPRIKA...

A UTILISER

Pour réaliser des couscous, tajines
et boulettes de viandes parfumées.

IDEAL

Pour les bricks, pastillas
et les spécialités orientales.

* naturellement pauvre en sodium.

PCB DLUO (en mois)

24

BROCHETTES D'AGNEAU AUX EPICES

®
mwu

Prépaxahﬂw

i

Cwiggon

Préparation:

1- Préchauffez le four a 200°C (thermostat 7).

2- Détaillez le gigot en cubes de 2 cm et les abricots secs en 2.

Réalisez des brochettes en intercalant un morceau d'abricot

et un morceau d'agneau. Disposez-les sur une plaque a débarrasser, et
enrobez-les de 4 cl d'huile, d'Ail semoule Ducros et d'Epices Couscous Ducros.
Laissez mariner 1h. 3- Assaisonnez la semoule de sel, de poivre et d'huile d'olive et
versez l'eau bouillante. Filmez et laissez reposer 10 min. 4- Effeuillez et ciselez les
herbes puis mélangez-les a la semoule. 5- Colorez les brochettes dans une poéle

€€£€

INGREDIENTS

(10 portions) |
chaude puis terminez la cuisson au four pendant 10 min. 430Kg gigot d'agneav I'[
L] .
Dressage: ::;Z abricots secs - \
Disposez la semoule au centre de l'assiette, ajoutez les brochettes et un peu de jus ° 15g Epices CouscoW \
de cuisson. * S !
Ducro uCYOS
« 5g Ail semOU e 'Ill
Le Plus du Chef: emo
5009 sev
Ajoutez aussi environ 5g d'Epices Couscous Ducros dans leau de cuisson de la - 00 cl deau t
ol ysil pla
semoule. « 1 botte %e pzr'\a\'\d\‘e \
otte de €O
'. 16?:\ d'huile dolive |!|

SAUMON POCHE & CAROTTES SAUTEES

INGREDIENTS

(10 portions)

1
.10 paves de saumon

@ @ cee

Preparpbion  Cuison
Préparation:
1- Ciselez l'oignon rouge. Zestez le citron et récupérez le jus.

2- Faites suer l'oignon rouge a l'huile d'olive. Ajoutez les Epices Couscous Ducros et
faites-le chauffer juste quelques secondes.

3- Déglacez au jus de citron, laissez reduire puis mouillez avec 2 litres d'eau.
4- Ajoutez le Persil Ducros et les zestes de citron. Salez les pavés de saumon.

5- Des que le bouillon bout, ajoutez les pavés, couvrez, coupez le feu et laissez pocher
au moins 10 min.
6- Taillez les carottes en biseaux et poélez-les a l'huile d'olive. Salez, poivrez.
Dressage:
Dressez les carottes puis disposez le pavé de saumon dessus.
Le Plus du Chef:

Ala fin de la cuisson des carottes, ajoutez une pointe de Ras el Hanout ou une loqoh’eﬂ- -
de bouillon de cuisson du saumon. e N

Zie




| KEB AB BURGER DE B(EUF FACON KEBAB

@ @e€e

Preporpbion  Cuiszon

Préparation:

1- Taillez les tomates et les oignons rouges en rondelles.

2- Effeuillez les herbes, ciselez-les puis mélangez-les au
yaourt grec, salez et poivrez.

3- Assaisonnez le boeuf haché de Mélange Kebab Ducros, d’Ail semoule Ducros -
CUMIN' OIGNON et formez des steaks de 150 g. 1N GRED]ENTS
< 2 Dressage: (10 P°m°“5) ||
PERSIL ann Dans une poéle chaude avec de I'huile, faites cuire les steaks selon la cuisson demandée. ins aburge’ \
Toastez les pains a burger quelques secondes dans un four chaud ou sur une plancha. 10 pat de peeuf hache !
Sur la base des pains, mettez un peu de sauce, le steak puis ajoutez les tomates et les L 1'5“9“ Mélange |
oignons puis terminez avec de la sauce. Servez aussitot. - 209 cros I|.
Kebab DU moule DUCTos 4
N i) s€
A UTILISER Le Plus du Chef: 2 03:3: Caowttgree |
Pour les brochettes de volailles, Vous pouvez réaliser cette méme recette en utilisant du poulet ou du veau haché. * 1 botte de '_‘:‘s\ at II
marinades d'agneau, en saupoudrage ol boﬂe‘d? “cz\':; youges |
sur des courgettes en fin de cuisson. +300g 4019 tes |
1kg de toma’ > 1
. Tuile d'olive |
- o 3Cl d g
IDEAL et AT L A .3 de poi1® \
En assaisonnement pour pains Pita 3 G\Qi;_—"_J
et sandwichs Kebab. .
IS 60
Preparpbion  Cuison
£ DlENTS Préparation:
INGRE - 1- Préchauffez le four a 210°C (thermostat 7).
(10 portio 1 2- Mélangez l'huile d'olive, le sel, le poivre et les Epices Kebab Ducros. Enrobez les ailes de
1ailerons | poulet. Laissez mariner au moins 1h.
« 1.2k9 d‘at 3- Faites cuire les grenailles a l'anglaise. Laissez-les refroidir et taillez-les en 2 ou en 4 selon
Rl o de 0;\; ices Kebab | leur grosseur. 4- Equeutez les radis et taillez-les en copeaux a l'aide d'une mandoline ou
- 209 Sp d'un économe. 5- Lavez et triez la mache.
~ 28‘8;’6& mach 6- Faites cuire les ailerons de poulet au four pendant environ 15 min.
~ O mes !
. - - de pomT:
( O O U %oeoéﬂe grenaille | Dressage:
. sans conservateurs 200g de radis T_C’Ses | Dressez la salade avec les pommes de terre et les radis. Assaisonnez les ailerons de
i O ifici “uile \ poulet de leur jus de cuisson, puis disposez-les sur la salade, chauds ou froids. 4
pogtions ni arémes artificiels * 3cl d'huile do1We . let de leur jus de cui s di les sur la salade, chauds ou froid
/bod:& 39 de po\V\’e |I .
. 6g de sel | Le Plus du Chef:
P L] L] L] L]
DESIGNATION +« CODE ARTICLE e POIDS (eng) ¢ PCB o
L] L] L] L]
Kebab Pita 4 510917 4 240 4 6 4
[ ] L] [ ] [ ]
s

Vous pouvez ajouter un peu d'Ail semoule Ducros et de Thym Ducros a la marinade.
DLUO (en mois) Wi,
18 ; A O AT |

e | e R |



S EL TAJINE DE CABILLAUD
UUT | @) (@) cee

Préporation  Cuiszon L

Préparation:

1- Emincez les oignons. Epluchez les Charlottes et taillez-les en 4.

2- Mondez les tomates, épépinez-les et taillez-les en lamelles,

taillez les courgettes en batonnets. Zestez les citrons et ciselez la coriandre.
3- Colorez les pavés de cabillaud, ajoutez les oignons, l'Ail semoule Ducros

et salez. Versez le fumet, ajoutez le Ras el Hanout Ducros et les zestes de citron. v NGREDIENTS =
Portez a ébullition et faites cuire pendant 6 a 7 min. 1 tions) | -
CORIANDRE ¥ CLOUS 4- Mettez les pommes de terre a cuire dans le bouillon pendant 10 min a feu moyen. (10 por — -
5- Ajoutez les batonnets de courgettes et les tomates. Laissez cuire pendant Smin. 0 pavés de cabillaV '|
DE GIROFLE. ws 6- Terminez avec les olives. e 8 0
de 1509 ule Ducros
Dr « 5g dAll ;es e‘: Hanout |||
essage: 0g de R&
Réchauffez les pavés de cabillaud pendant environ 5 min dans le bouillon trés chaud. ° éu'JCYOS s de 1
A UTILISER Parsemez de coriandre. . 700g de P“":‘::e 14
terre Char'© |\ ==
Pour les couscous, quiches, boulettes Le Plus du Chef: .3gde ‘-,'o\vre
de viandes, sautés de moutons. En préparant c_ette recette a l'avance, lorsque vous débarrassez le cabillaud, ajou‘tez 3009 do‘fg“ t de poisson
un peu de bouillon au Ras el Hanout Ducros pour accentuer la saveur dans la chair. 100cl di}e coriandré 1
IDEAL g de tomate
Pour aromatiser le caviar d’aubergine.

S5 epore '.
1NGR€D‘ENTS L3

i ded,‘:\‘f"\::;e“?nes "1
MAGRET DE CANARD AU RAS-EL-HANOUT e |

LY

Preparpbion  Cuison
jons)
(10 portio™ WA
Préparation:
\
5 magrets de ca\'\aggt 1- Parez et émincez les magrets de canard en tranches de 5 mm. 2- Taillez les courgettes
.. 15g de Ras el Han en batonnets. 3- Effeuillez et ciselez les herbes, torréfiez les Amandes effilées Vahineé.
Ducros ttes 4- Dans une poéle chaude, colorez les morceaux de magret, débarrassez-les, salez-les
- gee (0T . .1.5kg de Fo“rg: \ puis ajoutez le Ras el Hanout Ducros. 5- Dans la méme poéle, avec un filet d'huile, grillez
. - ¥ ; 3009 d'o‘gm:\\;es effitees | les courgettes, débarrassez-les puis ajoutez les herbes, salez et poivrez.
‘AMa {
Wl = H00ST .
O =aE Vahine menthe | Dressage:
« 1 botte de co\'\a“d"e \ Dans une poéle trés chaude avec un filet d'huile d'olive, réchauffez le magret et les
p ortions sans s,el sans ponservateyrs o1 !:»01"'-e _fe dlotive \ courgettes ensemble afin de terminer la cuisson. Dressez en assiette creuse et parsemez
/Bote. | ajoute* ni aromes artificiels " TanrelemEnG TSl A 3cl g "‘“;‘W e \ d'’Amandes effilées Vahiné.
0 ? «3gdep \
« 6g de se! | Le Plus du Chef: i _
- ° M ° . . En parant les magrets, faites fondre légérement le gras a feu doux. Ajoutez les épices et
DESIGNATION : CODE ARTICLE : POIDS (en g) : PCB : DLUO (en mois) versez sur les tranches de magrets crus. Idéal pour mettre a mariner la veille.
° ° ° ° L ) r -
Ras el Hanout : 510783 = 215 : 6 I 24 =177
4: " -’-_ ; o - ¥ N ¥ g
- =y Ii .
a %-" :.I'ij' ;i R L g, = 'JAI = | L

A4 A 2
N E

! q - P ) e 1 e .. w I
~of 3 “kﬁiﬁiiﬂ\ AL iy AR
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SOUPE DE LENTILLES
& GAMBAS ROTIES

@

Prépaxa,ﬁaw

@9 eee | -
Cuiggon

Préparation:

1- Préchauffez le four a 240°C (thermostat 8).
2- Ciselez l'oignon. Rincez les lentilles.

3- Faites suer l'oignon avec l'Ail semoule Ducros dans un filet d'huile.

OIGNON, CUMIN,

MENTHE DOUCE...

- r S
Ajoutez les lentilles et le Mélange Marocain Ducros, suez puis mouillez ]_NGREDIENT
avec l'eau. 4- Faites cuire a feu moyen pendant 30 min. (10 portionS)
5- Mixez avec le yaourt et réservez au chaud. 1o corail |
6- Décortiquez les gambas. Disposez-les sur une plaque, assaisonnez de sel, de . 500g de \entilles
poivre et de Thym Ducros puis faites-les cuire entre 3 a 5 min. . 10g de Mééa':ggs
in Du
Marocaint
) Dressage: « 1009 °‘.°‘g"c2:ne Ducros
A UTILISER Dressez dans des bols et ajoutez quelques points de yaourt grec. 59 d'A\(\"Se":‘
° 100(:\ ea rt grec
Pour les salades de carottes ou de Le Plus du Chef: " 550g de yaou o
pois chiches, en marinade sur des q e e Il NS ] : - . ieces de 9
. Cuisez les lentilles a petite ébullition afin de bien faire infuser les épices. « 50 P
brochettes ou sautés de mouton, en
mijotage dans les tajines.

IDEAL

Pour réaliser des sandwichs marocains
en y ajoutant dans du fromage frais.

POULET PANE & PUREE D'AUBERGINES

Ducros \

. 5q de Thym |

. 2%\ d'huile d'olive '.l
ivre

« 3g de poY !

.Sg\(i'_ese‘d_(’J

\
o IS 15 -+.
INGREDIENTS @ n) €€€ N
(10 portions) Preparpbion  Cuisgon |
let
b ncs de pou
> }1?3: \Ze Mélange | Préparation:
r ’ Maroca'm Ducros . 1- Préchauffez le four a 200°C (thermostat 7). 2- Ouvrez les aubergines en 2, quadrillez-
F 3 ceufs . les, ajoutez un filet d'huile, le Thym Ducros et salez. 3- Enfournez 1h avec les pommes
7 ol :809 de farine e | de terre en robe-des-champs. 4- Récupérez les chairs et mixez-les. Remettez le tout
1 = % 2509 de chap_e “S | dans une casserole et assaisonnez avec le jus de citron, et l'Ail semoule Ducros. Salez,
= o a « 2kg d'aube"gmee s de \ poivrez et réservez. 5- Salez la farine et ajoutez le Mélange Marocain Ducros. Panez les
W' £ i . 300g de P°";‘;“ | blancs de poulet a l'anglaise. 6- Dans une poéle chaude, avec de l'huile d'clive, colorez
( O O "J i terre Char ::or\s jaunes . les blancs de poulet panés et terminez la cuisson au four pendant 12 min.
100g de ¢t Ducros
: sans sel sans conservateurs ° 'Ail semo!
ortions : > SRS sk . 5g dAL Ducros | Dressage:
P/ b oke oo oute: ni arémes artificiels * naturellement pauvre en sodium. 59 dg‘:\r\‘;\-\)";“d'o\we \ Coupez les blancs de poulet en 3 et disposez-les sur la purée d'aubergines. A
o 6Cl i 1]
vre ¥
« 3g de PO | LePlus du Chef: :
o ° ° ° ° de s€ o 7 . 7 7
DESIGNATION A CODE ARTICLE 5 POIDS (en g) e PCB . DLUO (en mois) « 69 |II l:i?urbaugmenter la saveur, ajoutez environ 5g de Cumin Duc
° o ° ° aubergines. |
Mélange Marocain 514890 o 225 o 6 o 24 \H__
1 ° ° ° °
| =
T e e j
.| :i.f g e T e

ros dans la purée
. .'-J—.’;dlj.ﬂl-‘,"""‘ -



OIGNON,
BASILIC, ORIGAN...

A UTILISER

Avec tous les légumes d'été.

IDEAL

Pour les sauces tomates chaudes
ou froides.

T

0

: sans conservateurs
pagtions ni arémes artificiels
/boite
DESIGNATION « CODEARTICLE =« POIDS(eng) s PCB « DLUO (en mois)
Mélange Provencal : 515410 : 240 : 6 : 18

SAUMON ROTI & POLENTA
A LA PROVENCALE

@ @€€e

Préporption

Cuiggon

Préparation:
1- Préchauffez le four a 180°C (thermostat 6).

2- Pour la polenta : Mettez le lait a bouillir avec le sel et le
Mélange Provencal Ducros. Versez la polenta et remuez jusqua

compléte absorption. Terminez avec la créme et le beurre. Réservez au chaud. ort'\O“S) 1
3- Torréfiez les Pignons de Pins Vahiné, coupez les tomates confites en 4 et ciselez aop olenta précuite |
le basilic. Mélangez ensemble, salez, poivrez et ajoutez l'huile d'olive. Réservez. » 3009 deN‘) alange
4- Salez les pavés de saumon. Colorez-les coté peau dans une poéle avec l'huile . 23g de al Ducros
de pépins de raisin. Disposez-les sur une plaque et enfournez-les pendant 10 min. P\’S%Vi‘:i‘;e lait T

150c - igquide
Dressage: .' 10""_ d p.sRIe —
Dressez la polenta en cercle, disposez le pavé de saumon et terminez avec la sauce entier peurre
vierge - 80g de
ge. «3g de 5?; de saumon
. 10 pave
Le Plus du Chef: ae1509 e
Vous pouvez ajouter aussi le Mélange Provencal Ducros dans la sauce vierge. 10cl d'huile do de Pins
", 150g de Pignon®
L]
3 oy TR
(EUF COCOTTE A LA PROVENCALE g e tomates confite
- " 5 pottes de Pastic.
" 3cl dhuile de PSP
de raisin
vre
. 39 de pO\
@“ O'?” €€ o 3gdese!
Prépouration  Cuiszon
— TS ep
(10 POY“°“S) | Préparation:

1- Préchauffez le four a 180°C (thermostat 6).

A 2- Taillez les tomates confites en 2 et ciselez le basilic. Mélangez ensemble et ajoutez la
¢ 10 U \ange tapenade et le Mélange Provencal Ducros. Salez, poivrez. .
. 15g de MT ucr X 1 3- Taillez la baguette en mouillette. Arrosez-les d’'huile d'olive et passez-les quelques
Proveﬂqatomates confites \ minutes au four pour les faire griller.
« 3009 ? es de pasilic | 4- Beurrez les ramequins. Répartissez la garniture, cassez un ceuf dans chaque ramequin.
g(‘)); ‘d: tape“ade | 5- Faites cuire les ceufs cocotte au bain-marie au four pendant environ 6 a 8 min.
« 209 de b.e ‘olive | .
2cl d'huile 40 | Dressage: . '
'. 3g de poivre | Servez les ceufs cocotte aussitét avec les mouillettes.
.3gde sel 1
‘\L Le Plus du Chef:
Accentuez le coté provengal en ajoutant a la garniture 1g d’Ail semoule Ducros et 1g
< \-\_____.—--—'"'-‘ de Thym Ducros.
=

- g

\




SALADE DE CALAMARS A L'ITALIENNE

@ @e%

Préparntion

Cuiggon

Préparation:

1- Taillez les blancs de calamars en lamelles et mettez-les a
mariner avec le Mélange Italien Ducros et I'huile de pépins

de raisin, filmez au contact et laissez mariner pendant environ 1h.
2- Taillez la sucrine en chiffonnade.

AIL, ORIGAN,
MARJOLAINE...

3- Epluchez les poivrons et taillez-les en batonnets. Coupez les artichauts marinés
en 4. Mélangez le tout ensemble.

INGREDIENTS =

(10 portions)

4- Ciselez le basilic. Réalisez une vinaigrette avec le vinaigre balsamique et l'huile
d'olive. Assaisonnez et ajoutez le basilic.

1 2kg de blancs 4 \
Dressage:

Dressez la salade et ajoutez la vinaigrette.

ars \
L]
: 1 DUCYOS
. Dans une poéle trés chaude, grillez les lamelles de calamars et dressez-les sur la Tralien = . |
15 sucr\\’\ s marmes
A UTILISER salade. 15 S artichauts marC
Avec des pates, ratatouilles, légumes 200g de P! s \
. S Ve! |
FOOD ; farcis et spécialités italiennes : pizzas, e . - . .150g depP basc:n I,
-| bruschettas, escalopes milanaises... Vous pouvez aussi ajouter une pointe d'Ail semoule Ducros pendant la cuisson du 1 potte de 1samique |
ITALIEN calamar. 1cl de vinaldrl 0 _
Rallaarse menguel ID'EAL o 3cl d"":'\“‘““ee a8 pépins |
f ey |lslana . f o 2c1dM |
Pour parfumer les sauces a base de P E " H E A I'I U E 'ﬂ' U 'u' !-_I_-[ A I-I E_N N E de ra'\s\“owre l|l
-— tomates et l'eau de cuisson des pates. «3gde ‘;e
=5 «3gde .
2 4 . ‘h-'_._—_._,_..--"'_—'
‘ INGREDlENTS Prepauration  Cuiggon
!
(10 portions)
de veau Préparation:
10 escalopes 1- Faites précuire les Penne pendant environ 6 min. Faites-les refroidir et réservez.
0 . !
d;slgsdeg Métange ftatie™ |
L]

2- Coupez les tomates cerise en 2. Emincez les échalotes et ciselez l'estragon.

3- Taillez les escalopes en lamelles de 2 cm, salez et colorez-les dans une poéle chaude
avec filet d'huile. Débarrassez et ajoutez la moitié du Mélange Italien Ducros.

4- Dans cette méme poéle, faites suer les échalotes, ajoutez les tomates cerise, les Penne

et remettez le veau. Enfin ajoutez la creme et le mascarpone, les restes du Mélange
Italien Ducros et terminez avec l'estragon.

Ducros

Penne =
- 5%?)3 ?12 tomates cerise
) Zlbotte dlestragon E ;
- 250g de mascarpon |
.. 509 dechalotes

(30

portions
/batke

% sans sel sans conservateurs
| ajouté*

ni aromes artificiels

DESIGNATION

Mélange Italien

CODE ARTICLE
510778

POIDS (en g)
200

—_—

¥
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* naturellement pauvre en sodium.

PCB
6

DLUO (en mois)
24

ide
«10cl de creme Yiquid
entiere

:I Dressage:

. Dressez en assiette creuse.
1o d'olive |
d'huile 40
- i;‘ de poivre | LePlus du Chef:
'. 3g de sel \ Pour des saveurs plus intenses, parsemez de copeaux de parmesan.
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ECHINE DE PORC CONFITE
AUX 4 EPICES

) Q) eee

Preporpbion  Cuisson

Préparation:
1- Préchauffez le four a 120°C (thermostat 4).

2- Emincez l'oignon.
CANNELLE,

3- Faites mariner au moins 1h au frais I'échine de porc avec la moitié o L
du 4 Epices Ducros et 'huile. RE’.DlENTS \
GINGEMBR'E 4- Colorez l'échine de porc dans une poéle, puis débarrassez-la dans une plaque. 1NC‘ g I||
L Faites suer l'oignon dans cette poéle, déglacez au vin blanc puis ajoutez le reste du (10 pOV“°“S 1
CLOUS DE GIROFLE, 4 Epices Ducros. Versez dans la plaque et enfournez pendant 1h30 en arrosant . 1ine de POYC 1
fo B 3 G 3 . =S r déchine
régulierement. Laissez reposer 30 min a couvert. 5- Faites cuire le riz a I'étouffée. « 1.5k9 ices
MUSCADE " 20g de 4 EPIC
Dressage: Ducros yin blanc se¢ {
Taillez l'échine de porc en tranches puis dressez-les sur le riz et arrosez du jus de « 25¢l de’ ignons
A cuisson. ° 7’0%9 ?1: Yiz pasmatl \
FODOOSE: + A UTILISER ) ® 50\ a'huile d'olive
Pour les plats mijotés, gratins de Le Plus du Chef: Lt de poivre \
4 [":P ICES légumes, quiches, desserts... Vous pouvez ajouter une pointe de Poudre de Curry Ducros dans la cuisson du riz. = é‘é de sel i
4
b T -
= En marinade avec du miel pour
iy
-
-

\ et pavés de saumon.

| :
\

\
L wmiel pour CUISSE DE POULET AUX 4 EPICES

NGREDIENTS ligiadion | Cuisson
1(‘.\.0 PO"“O“S) | Préparation:

= A 1- Préchauffez le four a 180°C (thermostat 6)
isses de poule 2- Emincez les oignons nouveaux.
) " . 12%5‘:;: A Epices D:“i‘;‘;saux \ 3- Salez les cuissgs de poulet. _ .
. ——— T —— ° 1009 dvo'\gnonS'“  yave | 4- Colorez les cuisses de poulet dans une poéle, débarrassez sur une plaque. Dans cette
> 1.5 pieces de célert \ méme poéle, faites suer les oignons, déglacez avec de l'eau puis ajoutez le 4 Epices
L] . . .
0g de be}AYYe Ducros. Versez le contenu dans la plaque et enfournez pendant 20 min. Réservez au
‘ ’_ O O :iBC\ de lait I.I chaud. 5- Taillez le céleri en cubes. Faites le cuire pendant 10 min a l'eau bouillante.
1 t . 30\ deaut gotive | 6- Egouttez et réduisez en purée. Ajoutez le beurre et le lait.
. sans se sans conservateurs huile |
P"hf"'s | ajoutér ni arémes artificiels* | | raturellement Lo g M) '.g‘;‘ ;‘e poivre | Dressage:
/ bmb’/ | .3gde sel l. Dressez les cuisses sur la purée de céleri puis ajoutez les oignons.
& ° ' ° b .| ‘Ill Le Pl hef:
DESIGNATION + CODEARTICLE + POIDS(eng + PCB + DLUO (enmois) — oli-al
L] L] L] L[] -
] 4 épices o 510784 o 200 o 6 o 24 ) -
a ° ° ° °
| o P, g s
& v Pt
.| % e e

Vous pouvez aussi mariner les cuisses de poulet avec de l'huile et le 4 Epices'Ducros 1
puis cuisez-les directement au four pendant 25 min.

- g



DOS DE CABILLAUD A L'ESPAGNOLE

@) ~Cp eee h

. Prépuration  Cwisson e

Préparation:

1- Préchauffez le four a 200°C (thermostat 7).

2- Taillez les courgettes en grosse brunoise. Disposez-les dans

une casserole avec l'eau et le Mélange Espagnol Ducros. Assaisonnez

et faites cuire a feu moyen jusqu'a ce que l'eau soit complétement évaporée. - -
Ecrasez les grossierement.

POIVRON ROUGE,

~HIENTS \
3- Taillez le chorizo en batonnets et contisez les pavés de cabillaud avec. IN C‘RED];) I|I
4- Assaisonnez-les et disposez-les sur une plaque. Arrosez d'un trait d’huile d'olive 10 portion

PAPRIKA, OIGN ON ann et enfournez pendant 12 min. illaud I

10 pavés d¢ cabt i
L]
Dressage: de 1509 elange gspagno! \
Dressez le caviar dans un cercle et posez le pavé de cabillaud a coté. . 25g de
N Ducros ch orizo |
A UTILISER Le Plus du Chef: « 3009 ?e courgettes
Sur les légumes, le riz, en marinade Vous pouvez aussi répartir les épices et vous en servir pour assaisonner les pavés de o 1-2“‘9 deaut
y @ 1Al
sur les crevettes, gambas, poissons. cabillaud. ..?.’;c\ dhuile dotive \
« 2g de POWTE 1
Seannse mengsel ‘e 3g de s€
Mettla Expaod IDEAL
Pour assaisonner les tortillas. [: LUB SAN DW' BH ESPAG N [] L
% = My
-
b

\ ) eee
'l.'.l o INGR E'.DE-NTS - Preparation

jons)
(10 porti© t 53 4
. | éparation:
30 tranches de paint | 1- Réalisez la mayonnaise en l'assaisonnant de Mélange Espagnol Ducros.
de mie

2- Toastez les tranches de pain de mie.

. 25g de Mé\a‘r‘geS \ 3- Taillez la sucrine en chiffonnade et mélangez-la avec la mayonnaise.
E.spag"‘O‘ DuC;° | 4- Sur les 2/3 des tranches de pain, disposez les tranches de jambon, les Piquillos et les
«1jaune d'oeUt! = pucros | poivrons confits puis la salade.
«20g de N\'-:J‘“t d-arac"\‘de | 5- Superposez ces tranches de pain de mie 2 a 2 puis posez le 1/3 restant.
‘ ( O « 25¢l d'huil 6- Pressez-les légérement, taillez les bords.
.2gde sel s de ;amb°“
portions sansts.,gl sans ponser\{aftieyrls 20 t\'a\’\sc"‘e | Dressage: \
/botte ' ajoute ni aromes artnciels » naturellement pauyr e q; s‘fgfmes | Servezles clubs en les taillants en 2 ou en 4.
50%9 ;1:,:,%:\5 confit \IL Le Plus du Chef:
P L] L] L] L] " ° '_1,0 g V 2 -l 0 h : i
DESIGNATION .« CODEARTICLE «+ POIDS(eng) + PCB o DLUO (enmois) —_— ous pouvez servir ces clubs sandwichs avec une piperade !
L] L] L] L[] -
Mélange Espagnol ® 514520 o 290 o 6 o 24 -
[ ] [ ] [ ] [ ] -
o P, g -
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CURCUMA,
CORIANDRE, CUMIN...

COLOMBO DE LEGUMES
AUX FRUITS SECS

G) (&) eee
Préparation

Préparation:

Cuwiggon

1- Blanchir les charlottes et les couper en 4. 2- Mondez les
tomates, les épépiner et les tailler en batonnets. 3- Taillez

les courgettes en 2 et les tailler en biseaux de 5Smm. 4- Epluchez les
aubergines, coupez-les en 4 puis en biseaux de 5mm. 5- Coupez les figues et les
abricots secs en 2. 6- Torréfiez les Amandes effilées Vahiné, émincez les oignons

- IN GRED‘ENTS =
ions)
et ciselez la coriandre. 7- Dans une casserole, faites suer les oignons a l'huile d'olive, (10 portion |
ajoutez les aubergines, puis les courgettes. Ajoutez le Lait de coco Thai Kitchen, 25g de poudre 2 |
la Poudre a Colombo Ducros, les fruits secs et laissez mijoter pendant 10 min ° Colombo Ducros
Terminez avec les tomates, les charlottes et laissez cuire pendant 5 min. . 1kg de tom de terre I|I
«1kg de PO
Dressage: B o . char\otilze pergines 1
. ressez et parsemez d’/Amandes effilées Vahiné et de coriandre. 0
A UTILISER D t d'A des effilées Vahi t d d 500g dau urgettes |
« 3009 d,e Fo youges |
e Pour agrémenter les accras de morue, Le Plus du Chef: « 1009 do\‘f\; s séchées |
: i Vous pouvez aussi mettre de la Poudre a Colombo Ducros dans l'eau de cuisson des 10 de g ecs
le riz et les plats mijotés. J'abricots S€=2, |
POUDRE pommes de terre. « 1509 g Amandes effilées |
. « 80g @/ |
IDEAL Vahing | aitdecoco |
| de Lait
Pour les colombos de porc, de boeuf CROUSTILLANT DE BOUDIN NOIR AUX POMMES '.?-a; Kitchen 4o 1
ou de poulet... .1 botte de Cé)'“\?ve ]I
g muile d©
= 3cld’hutt
; : @ @ €€e +3g de poivTe 1
’ - s 6gdesel
i = Prépam;biﬂw Cuiggon Y __,_._.---'-"""-.—ﬂ
. o P ar =
; INGREDXEN Préparation:
. (10 port'\of\S) 1- Préchauffez le four a 200°C (thermostat 7). 2- Epluchez les pommes, coupez-les en 2 et
3 ek . émincez-les. Dans une poéle, réalisez un beurre noisette puis faites cuire les pommes a feu
nr Nt <5 poudins " | doux pendant 10 min. Réservez. 3- Emincez les oignons. Dans une cocotte, caramélisez
bR -_“ X ; .18g de poudre 2 le miel, ajoutez les oignons et les confire a feu moyen pendant 10 min puis, hors du feu,
Py ? (‘?‘-}9" .;:-; i ok Colombo Duc“;\ < Golden assaisonnez de Poudre a Colombo Ducros. Réservez.
s ?; 'F"— 5‘ . }\'1? L . 500g de | 4- Effeuillez le cerfeuil et la coriandre puis taillez la ciboulette en batonnets et mélangez
g ;~ ; ¥ j.f:: ~ W, « 1kg d'°‘9““_’;\‘ | les herbes ensemble. 5- Taillez les boudins en tranches épaisses denviron 5cm
" L% ;" o i, !-_'\..“'J_l":, -y . 150g de s | d'épaisseur. 6- Sur une feuille de brick, disposez au centre les pommes, puis le confit
( O O L] o | 4 « 50g de bes de bric] 1 d'oignons et 2 tranches de boudin. Refermez et formez un lingot.
s, - 10 feu\“ede coriandre 7- Dans une poéle, avec de l'huile d'olive, colorez les croustillants en commengant par
ortions sans s,el sans ponservat_eyrs e » . 2bottes erfeuil | la base puis disposez-les sur une plaque et enfournez pendant 10 min.
foe | _ajoute* ni ardmes artificiels o2 ‘°°"‘ess ge ciboulette
/botte . §b‘°(;,“,e\ Lile dolive | Dressage:
C| - \
P L] L]
DESIGNATION . CODE ARTICLE e POIDS (eng)
L[] L]
Poudre a Colombo ¢ 510780 ° 230
[ ] L[]

°. 3 de po:\ﬂ’e Dressez les croustillants avec la salade d'herbes a coté.
»._ e 6gdese
f

Le Plus du Chef:

1 ||| O G /5 Sy

"

-
/'~ A laplace des pommes, vous pouvez mettre des raisins secs a ajouter au co
' . doignons. ek
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Ajoutez 10g de Poudre de Curry Ducros
dans l'eau de cuisson des pates pour les
colorer.

stuce (

ATES

FARFALLE DE CANARD

A L'ANTILLAISE

Préporation  Cuisgon

€€£€

Préparation:

1- Faites précuire les Farfalle pendant 6 min.
Faites-les refroidir et réservez.

2- Effilochez les cuisses de canard en mettant de
c6té un peu de gras du confit.

3- Torréfiez les Amandes effilées Vahiné. Ciselez
les échalotes et le persil.

4- Dans une poéle chaude, faites suer l'échalote
dans le gras du confit, ajoutez leffiloché de
canard, déglacez avec le Lait de coco Thai
Kitchen puis ajoutez la Poudre a Colombo
Ducros. Laissez cuire pendant 3 min.

5- Remettez les Farfalle et ajoutez les Raisins
secs Vahiné. Faites cuire jusqu'a ce que le tout soit
bien enrobé.

Dressage:

Dressez les Farfalle et parsemez dAmandes
effilées Vahiné et de persil.

ou crustacés.

@AWZ

Ajoutez 5g de Mélange Cajun Ducros
pour 1/4 de litre de mayonnaise pour
accompagner vos ceufs, volailles froides

INGREDIENTS
(10 portions)

¢ 5 cuisses de canard
confites

* 500g de Farfalle

¢ 25g de Poudre a
Colombo Ducros

¢ 50cl de Lait de coco
Thai Kitchen

« 300g de Raisins secs
Vahiné

¢ 150g d’Amandes
effilées Vahiné

¢ 1 botte de persil plat

¢ 10g d'échalotes

* 2g de poivre

¢ 3g de sel

POUDRE
. DE CURRY
i Resriepedes

‘@AW(

Colorez et aromatisez le riz en ajoutant
10 a 15g de Mélange Curry Saveur Brute
Ducros dans l'eau de cuisson du riz.

RIZ

RIZ A L'INDIENNE
& POULET CARAMELISE

Préporation  Cuiszon

€€€

Préparation:

1- Taillez les blancs de poulet en aiguillettes.

2- Salez-les puis faites les colorer dans une poéle
chaude avec un filet d'huile. Débarrassez.

3- Déglacez la poéle avec le miel puis faites
caraméliser. Remettez les aiguillettes puis ajoutez
10g de Poudre de Curry Ducros et enrobez les
aiguillettes de poulet. Réservez au chaud.
4-Taillez, sans les éplucher, les pommes Granny en
petits cubes et enrobez-les de jus de citron vert.
5- Epluchez et taillez la mangue en petits cubes
6- Faites cuire le riz fagon créole en ajoutant 12g de
Poudre de Curry Ducros dans l'eau de cuisson du
riz.

7- Mélangez le riz avec les pommes et la mangue.

Dressage:

Dressez le riz en cercle, ajoutez les aiguillettes de
poulet avec un peu de sauce au miel.

de beurre.

@AWZ.

Mélangez 5g de Mélange Curry Madras
Fort Ducros a 250g de beurre doux.

Cela apportera un twist a vos sandwichs
ou toutes vos préparations salées a base

INGREDIENTS

(10 portions)

¢ 600g de riz basmati

e 22g de Poudre de
Curry Ducros

¢ 5 blancs de poulet

¢ 2 mangues

¢ 3kg de pommes Granny

* 150g de miel

¢ 5cl de jus de citron vert

¢ 3cl d'huile de pépins
de raisin

¢ 2g de poivre

e 3g de sel

41
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SANDWICH DE BEEUF
MARINE THAI

& @ e

TIAN DE TOMATES
AU RAS-EL-HANOUT

€€€

Preporpbion  Cuisson Prepouration  Cuwiszon
. . ’ Préparation:
Préparation: INGREDIENTS 1- Préchauffez le four a 200°C (thermostat 7).

1- Préparez la marinade avec le Mélange Thai
Ducros, les écorces et le jus de citron vert, la
coriandre, la sauce soja et le sel.

2- Tranchez le boeuf en lamelles de Imm et
faites-les mariner au moins 3h.

3- Rapez les carottes, concassez les cacahueétes et
émincez la sucrine.

(10 portions) 2- Mélangez l'huile d'olive avec le Mélange Ras el
Hanout Ducros, le thym et l'ail.

3- Retirez la chair des citrons confits et taillez la
peau en fine brunoise.

4- Mondez les tomates et taillez-les en rondelles.
5- Disposez les tranches de tomates dans des
plats a gratin individuels et parsemez les citrons
confits.

6- Arrosez de l'huile aromatisée. Salez et poivrez.
7- Enfournez pendant 10 min.

¢ 10 demi-baguettes

* 5009 d'aiguillettes
de boeuf

« 20g de Mélange
Thai Ducros

* 100g de citron vert

¢ 5g de sel

¢ 20cl de sauce soja

¢ > botte de coriandre

¢ 150g de carottes

Dressage:

Ouvrir le pain en 2 et imbibez au pinceau la mie
avec le jus de marinade. Disposez la garniture
puis les lamelles de beeuf.

« 200g de pousses de soja Lttt A . S e
« 80g de cacahueétes Servezt.le’s tians chauds avec un trait d'huile
aromatisée.

¢ 5 sucrines

@Astw»z.

Accompagnez vos poissons, cuits ou
crus, avec une sauce a base de 25cl de
créme, 2 jus de citrons verts et 8g de
Mélange Cajun Ducros.

‘@Astuw(

Préparez vous un mix de 15g de Poudre
de Curry Ducros pour 50cl de sauce soja,
cela vous fera une marinade sur-mesure
pour vos viandes ou poissons.

‘@Astww(

Utilisez le Mélange Marocain Ducros
dans vos salades de fruits exotiques
(mangue, ananas). Préparez un sirop
avec 1L d'eau, 200g de sucre et 10g du
Mélange Marocain Ducros.

42

Gof Astuce 2

Ajoutez 15g de Mélange Kebab Ducros
pour 1/2L de béchamel qui
accompagnera vos viandes blanches.

INGREDIENTS

(10 portions)

¢ 3kg de tomates
* 25g de Mélange
Ras el Hanout Ducros
¢ 10g de Thym Ducros
¢ 10g d’Ail semoule
Ducros
¢ 3 citrons confits
¢ 6¢cl d'huile d'olive
¢ 2g de poivre
¢ 3g de sel

43
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Ajoutez aussi 15g de Mélange Cajun
Ducros a 500g de purée de pommes de

terre pour l'assaisonner.

MEXICAIN |

MES
ERRE

OMELETTE AU SAUMON
FUME PIMENTE

mn

GRENAILLES CONFITES
A LA MEXICAINE

€€€

( 30 Préparation
@ o €€€ °P
?répwmﬁﬂw Cuiggon Préparation:
1- Ciselez 'échalote et le persil plat.
2- Epluchez les champignons et taillez-les en
Préparation: INGREDIENTS quartiers.

3- Poélez a l'huile d'olive les champignons avec
les échalotes. Réservez.

4- Taillez les tranches de saumon fumé en lamelles.
Mettez un tiers de c6té, mélangez-le a un tiers du
persil et ajoutez 2g de Poudre de Chili Ducros.
5- Battez les ceufs en omelette. Assaisonnez de
Poudre de Chili Ducros et de sel.

6- Faites cuire les omelettes au beurre.

A mi-cuisson des omelettes, ajoutez les lamelles
de saumon, le persil ciselé et les champignons.

1- Préchauffez le four a 200°C (thermostat 7).

2- Coupez les grenailles en 2 ou en 4 selon leur
grosseur.

3- Assaisonnez-les du Mélange Mexicain Ducros
et des condiments, salez, poivrez et disposez le
tout en papillottes.

4- Ajoutez le beurre et l'huile d'olive. Refermez les
papillotes et faites cuire pendant 25/30 min.

(10 portions)

¢ 2kg de pommes de
terre Grenaille

* 18g de Mélange
Mexicain Ducros

¢ 5g de Thym Ducros

o 2g d’Ail semoule Ducros

« 30g de beurre

¢ 2cl d'huile d'olive

* 2g de poivre

¢ 3g de sel

Dressage:

Servez les papillotes bien chaudes.
Dressage:

Dressez l'omelette et ajoutez, dessus, la garniture
saumon/persil/ Poudre de Chili Ducros.

@AWZ.

La puissance de la Poudre de Chili
Ducros s'accommodera bien avec les
marinades au vin rouge pour le gibier.
Comptez 20g de Poudre de Chili
Ducros par litre de vin rouge.

‘@Astww(

Relevez votre assaisonnement : ajoutez
10 g de Mélange 4 épices Ducros pour
50cl d'huile d'olive.

@Ashw&z.

Lorsque vous grillez vos poivrons au four,
ajoutez 5g de Mélange Mexicain Ducros
a la cuisson pour les relever.

INGREDIENTS
(10 portions)

¢ 30 ceufs

¢ 20g de Poudre de Chili
Ducros

¢ 300g de saumon fumé

* 500g de champignons
de Paris

« 100g d'échalotes

¢ 1 botte de persil plat

* 50g de beurre

¢ 3cl d'huile d'olive

* 2g de poivre

e 3g de sel
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L'ITALIENNE & ASPERGES
mAn m

Préporation  Cuiszon
Préparation: INGREDIENTS
1- Mettez les entrecotes a mariner avec de l'huile (10 portions)
dolive et les 2/3 du Mélange Italien Ducros.
Filmez au contact et réservez au frais au moins 1h. 10 entrecétes de 180g
2- Bottez les asperges et coupez-les en 2. ¢ 20g de Mélange Italien
3- Dans une poéle chaude avec de l'huile d'olive, Ducros
grillez les asperges. Quand elles colorent, ajoutez ¢ 5g de Thym Ducros
le beurre, leau, le Thym Ducros, salez et poivrez. » 1kg d'asperges vertes
Couvrez et poursuivez la cuisson a feu vif jusqua ¢ 20g de beurre
évaporation de l'eau. Réservez au chaud. ¢ 30cl d'eau

¢ 3cl d'huile d'olive
Dressage: * 2g de poivre
Faites cuire l'entrecéte a la cuisson demandée, en * 3g de sel

fin de cuisson, ajoutez le tiers de Mélange Italien
Ducros restant. Dressez avec les asperges.

FILETS DE ROUGET EN
MEUNIERE PROVENCALE

G (G eee

Préporption  Cuisgon

Préparation:

1- Préchauffez le four a 200°C (thermostat 7).

2- Pour la sauce : ciselez le persil et prélevez le
jus du citron. Réalisez un beurre noisette puis,
hors du feu, ajoutez le jus de citron, le persil et le
Mélange Cajun Ducros. Réservez au chaud.

3- Pour la ratatouille : épluchez les poivrons et
les aubergines, mondez les tomates et taillez
tous les légumes en brunoise. Ciselez l'oignon.
Rassemblez tous les légumes avec les condiments
dans une plaque a rétir. Ajoutez de 1'huile d'olive,
salez et poivrez et enfournez pendant 15 min en
remuant régulierement. Réservez au chaud.

4- Salez les filets de rouget, les saisir a la poéle,
avec de l'huile d'olive. Retournez-les c6té chair et
coupez le feu pour terminer la cuisson.

Dressage:

Cerclez la ratatouille. Disposez 2 filets de rouget
par personne et terminez avec un cordon de
beurre meuniere a la Provencale. |

INGREDIENTS

(10 portions)

« 20 filets de rougets
de 80g

* 20g de Mélange Cajun
Ducros

« 100g de beurre

* 50g de citrons jaunes

¢ 1 persil plat

* 5009 de courgettes

¢ 400g de tomates

« 300g d'aubergines

* 400g de poivrons rouges

¢ 5g de Thym Ducros

» 3g d’Ail semoule Ducros

« 100g d'oignons

¢ 3cl d'huile d'olive

* 2g de poivre

¢ 3g de sel

‘@Astuw(

Mélangez 20g de Mélange Provencal
Ducros a 500g de chapelure pour
aromatiser vos panures ou crumbles salés.

@AWZ.

Ajoutez 18g de Mélange Espagnol
Ducros a 500g de mascarpone pour
servir de base a des mousses pour des
amuse-bouches ou entrées salées.

‘@Astww(

Twistez vos gaspachos en ajoutant 15g
de Mélange Espagnol Ducros a la
marinade par kilo de tomate.

@Ashw&z.

Remplacez le poivre par le Mélange
Italien Ducros lorsque vous réalisez vos
ratatouilles ou tomates confites.
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@Astuw(

Mélangez 10g de Mélange Mexicain
Ducros a 500g de miel. A utiliser sur les
viandes blanches réties ou les légumes
glacés.

VIANDES
| BLANCHES

POULET ROTI CAJUN

G (G eee

Preparpbion  Cuisgon

Préparation:

1- Préchauffez le four a 180°C (thermostat 6).

2- Découpez les poulets afin de dégager tous les
morceaux.

3- Salez les morceaux puis colorez-les dans
une poéle chaude avec un filet d'huile d'olive.
Débarrassez dans une plaque a rétir. Ajoutez
le beurre, le Mélange Cajun Ducros et les
condiments ainsi que le sucre roux.

4- Enfournez pendant 25 min en retournant les
morceaux et en les arrosant régulierement.

5- Laissez reposer a couvert pendant 15 min.

FOoOo

CAJUN
5 L#::m’"'

La Cagart

Dressage:
Servez chaque morceau de poulet avec le jus de
cuisson.

d'épices par kilo de viande.

@AWZ.

Faites mariner vos viandes grillées avec le
Mélange Tandoori Ducros. Comptez 12g

INGREDIENTS

(10 portions)

¢ 3 poulets fermiers PAC

* 20g de Mélange
Cajun Ducros
¢ 5g de Thym Ducros

¢ 4g d’Ail semoule Ducros

¢ 3g de Laurier Ducros
¢ 30g de sucre roux

* 50g de beurre

¢ 3cl d’huile d'olive

¢ 2g de poivre

e 3g de sel

DUCROS - LES MELANGES ETHNIQUES

DESIGNATION

INDE

Poudre de Curry
Curry Madras Fort
Curry Saveur Brute
Tandoori

Garam Masala

ASIE
Mélange Thai

AMERIQUE
Mélange Cajun
Mélange Mexicain

Poudre de Chili

Epices Couscous
Mélange Kébab
Ras el Hanout

Mélange Marocain

EUROPE

Mélange Provencal
Mélange Italien

4 Epices

Mélange Espagnol

ANTILLES

Poudre a Colombo

CODE
ARTICLE

510824
515300
515310
510918
901060818

510919

513660
510785
510786

510825
510917
510783
514890

515410
510778
510784
514520

510780

POIDS EN G
+PCB

440g x 6
270g x 6
260g x 6
240g x 6
230g x 6

240g x 6

220g x 6
185g x 6
215gx 6

375gx 6
240g x 6
215gx 6
225gx 6

240g x 6
200g x 6
200g x 6
290g x 6

230g x 6

PORTIONS
/BOITE

180
110
100
100
90

100

100
90
100

300
100
180
100

140
130
400
110

100

DLUO
EN MOIS

24
24
24
24
24

24

24
24
24

24
18
24
24

18
24
24
24

24

49



