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INGREDIENTS | 2 9.

25g Mélange Yassa Ducros 30ml huile

12kg cuisses ou pilons 2 citrons (jus)
de poulet 11 eau

PREPARATION

1. Mélangez le poulet, le Mélange Yassa et le jus des citrons.
Laissez mariner au frais pendant au moins 30 min.

2. Dans une sauteuse, colorez le poulet de chaque c6té et salez.
3. Ajoutezl'eau et le reste de la marinade puis laissez mijoter 20 min.

4. Servez le poulet dans une assiette creuse, accompagné
de sa marinade.
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Astuce : Servez accompagné d'un riz pilaf (recette p.15).




INGREDIENTS | 2 9.

25g Meélange Yassa Ducros 20 ml huile dolive
14 kg dosde merlu 1kg poireaux

2 citrons (jus)
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PREPARATION

2.

Taillez le poisson en portions denviron 140 g.

Réalisez une marinade en mélangeant I'huile d'olive, le jus des citrons
et la moitié du Mélange Yassa.

Enrobez les portions de poisson de cette marinade
et laissez au frais pendant 30 min.

Faites cuire les portions de poisson a la vapeur.

Lavez et émincez finement les poireaux. Dans une sauteuse,
faites-les revenir avec un peu de beurre a feu doux pendant 10 min
en les assaisonnant de sel et du reste de Mélange Yassa.

Servez |le poisson sur I'étuvée de poireaux.
Vous pouvez accompagner d’un riz blanc.




Saumon grillé
aux saveurs

d'Afrique de I'Ouest
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INGREDIENTS | 2 9.

25g Meélange Yassa Ducros 1/21 fumet poisson

10 pavés de saumon . 260ml creme
de140g ‘

30 ml huile dolive
1 citron (jus)

PREPARATION

1. Assaisonnez les pavés de saumon d’huile d'olive, du jus de citron
et ajoutez la moitié du Mélange Yassa.

2. Laissez mariner 30 min au frais.
3. Faites cuire les pavés de poisson sur le grill.

4. Chauffez le fumet de poisson avec I'autre moitié du Mélange Yassa,
réduire de moitié. Crémez et faites réduire pour avoir
une belle consistance.

5. Servez le poisson grillé sur une salade de légumes crus et d’herbes
aromatiques. Accompagnez de la sauce crémeuse au Yassa.
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\@ Astuce : Vous pouvez remplacer la cuisson au grill
par une cuisson a la plancha.




INGREDIENTS | 2 9.

20 g Mélange Yassa Ducros 1 citron (jus)
1kg filets devolaille 10 painsbao

PREPARATION

1. Enrobezles filets de volaille du Mélange Yassa et du jus de citron,
disposez-les dans une plaque a rétir et faites cuire a 'étouffée au
four pendant 20 min.

2. Aprés cuisson, effilochez les filets de volaille et incorporez
le jus de cuisson.

3. Garnissez les pains bao d’'une mayonnaise au gingembre,
de l'effilochée de volaille Yassa et de quelques feuilles de salade.

<L Astuces: Vous pouvez accompagner de frites de bananes plantains.
@ Vous pouvez remplacer les pains bao par des pains a burger.




INGREDIENTS | 2 9.

20g Mélange Yassa Ducros 1 citron (jus)
5009 queues de crevettes 400g degombos
decortiquées cuites 11 Lait de coco Thai Kitchen
500 g Nouilles de riz huile d’olive
Thai Kitchen
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PREPARATION

1. Mélangez les queues de crevette, le Mélange Yassa
et le jus de citron. Laissez mariner 30 min.

2. Plongezles Nouilles de riz 10 min dans une eau bouillante, feu arrété.
Rincez les nouilles a I'eau froide et réservez.

3. Coupez les gombos en fines rondelles.
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4. Faites sauter, avec un filet d’huile d’olive, les gombos pendant 5 min.
Ajoutez les crevettes et continuez la cuisson 5 min.
Ajoutez ensuite le Lait de coco et portez a ébullition.
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5. Baissez le feu et ajoutez les Nouilles de riz.

6. Saupoudrez de persil frais au moment de servir.




INGREDIENTS | 2 2.

50g Meélange Yassa Ducros 10g sel
25kg rizlong :*_ 100'ml" huile
4| eau

PREPARATION
1. Dans un bac gastro, mélangez le riz avec le Mélange Yassa,
le sel et I'huile.

2. Ajoutez I'eau et faites cuire a couvert 30 min a170°C en four mixte.

3. Servez le riz dans une assiette, vous pouvez 'accompagner
du traditionnel poulet Yassa.

@ Astuce : Vous pouvez remplacer le riz par du blé.




INGREDIENTS | 2 9.

20g Mélange Yassa Ducros 2 citrons (jus)

1,2 kg hauts de cuisse 300g farine
de volaille désossés

4509 vyaourt

PREPARATION

1. Mélangez le yaourt, le jus de citron et le Mélange Yassa.
Ajoutez vos cuisses de volaille et laissez mariner
au moins 1 heure au frais.

2. Enlevez I'excédent de yaourt des cuisses et roulez-les dans la farine
jusqu’a obtenir un résultat bien pané.

3. Faites frire 2160°C pendant environ 15 a 20 min.

4. Accompagnez les poulets frits d'une mayonnaise au gingembre
et de frites de patate douce.




INGREDIENTS | 2 9.

20g Meélange Yassa Ducros 15g miel
500g carottes rapées 100 ml huile dolive
800g concombres bg sel
800g tomates 1 botte de cébettes
2 citrons (jus)

PREPARATION

1. Réalisez lavinaigrette en mélangeant le jus des citrons avec le miel
et le Mélange Yassa. Laissez le mélange d’épices se réhydrater
5 min dans le jus de citron avant d’ajouter I'huile.
Salez légerement et mélangez.

2. Taillez les concombres et tomates en gros cubes, rapez les carottes.

3. Mélangez les légumes et la vinaigrette ensemble puis ajoutez
les cébettes émincées.
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INGREDIENTS | 2 1. ...

POUR LE POISSON ‘ 1 poivron rouge en brunoise
20g Maélange Yassa Ducros | quelques feuilles
1kg poisson blanc : de coriandre
2cas huiledolive : fleur de sel
2 citrons verts (zestes et jus)

PREPARATION

1. Sinécessaire, retirez les arétes et la peau des filets de poisson.
Coupez les filets de poisson en cubes et disposez-les dans un plat
avec de I'huile d'olive, les zestes et le jus des citrons,
le Mélange Yassa, la brunoise de poivron rouge et le sel.

2. Dressez le poisson au centre de I'assiette et accompagnez
de quelques feuilles de coriandre.
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"4 DES ENTREPRISES LES PLUS DURABLES

b dans le secteur de I'agroalimentaire depuis 2016°

de Saveurs
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NOS ACTIONS ET OBJECTIFS RSE
EN FRANCE ET DANS LE MONDE

Depuis 23 ans, McCormick présente les tendances qui vont révolutionner la
gastronomie a travers le monde dans son célebre Carnet de Saveurs™.
Elaboré par une équipe internationale de chefs, dénicheurs de tendances

TR et ingénieurs en agroalimentaire, il est accompagné d’une vingtaine de recettes

1007 J dbeotricits worts originales.

St s inas MeGormick France
Les 3 tendances présentées en 2023

depuis 2022 Sk y . \

Suite a la pandémie mondiale, la vision du
temps passé en cuisine a évolué.
Qu’il soit investi ou économisé, le temps
nous permet de découvrir de nouvelles
techniques (cuisson longue, fermentation

Le temps, nouvel ingrédient ou twists culinaires) pour faciliter la cuisine
incontournable au quotidien.
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COMMUNAUTES

EN LEMGAL
Collectes o1 dons annaels
pour lag Hesios di: Goewr |
& Faire table rase de toutes nos connaissances
autour du sucre. Découvrez le sucre
associé a des saveurs inédites et
inattendues pour ravir nos sens et trouver

I'équilibre gustatif parfait. Sucré & fume, Nouvelles associations

EMPLUVEE .- : ': _ - sucré & épicé, sucré & aigre... sucrées

EN LOCA
Emgagomant pour ks Duo Day
il 1o ournda des droits de la Femma. §

Mise en lumiere de portraits d’hommes
et femmes dans le monde qui explorent
de nouveaux territoires et de nouvelles
ot b ' : / ' saveurs tout en sinspirant de leur
5 tan lem—m J | héritage culinaire.







