Sauce au poulet a la Ring

65 portions régulieres
88 portions textures modifiées

Source de la recette

Centre de santé et de services sociaux de Laval - Etablissements La Piniére et Fernand-Larocque

Précision ou commentaire de I'établissement
Clientele de personnes dgées / milieu de vie substitut
La créme a 35% de matieres grasses peut étre substituée par une créme avec un plus faible % de matiéres grasses.

Description de la portion et du service Valeur nutritive par portion 180 g

180 g pour la portion réguliere Calories 140 Sodium (mg) 555

90 a 100 g pour la version hachée et purée Protéines (g) 13 Lipides (g) 5
Glucides (g) 10 Gras saturés (g) 1.5

Rendement de la recette S 5 Fib

22.3 kg ucres (g) 2. ibres (g) 1

11.8 kg pour le régulier et 11 kg pour les textures modifiées) Valeur nutritive par portion 95 g version hachée

Calories 81 Sodium (mg) 289
’ Steoh Protéines (g) 7 Lipides (g) 2.5
Equi ts de préparati t -
AUIPEMENES €€ PreEparation cphan Glucides (g) 7 Gras saturés (g) 1
Récipients de cuisson Sucres (g) Lo libres () !
Valeur nutritive par portion 95 g version purée
Equipement de cuisson Chaudron vapeur Calories 95 Sodium (mg) 282
Protéines (g) 7 Lipides (g) 2.5
Equipements de service 2 X 1/2 insertion, épaisseur 6 pouces Glucides (g) 11 Gras saturés (g) 1
Sucres (g) 1.5 Fibres (g) 1
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Rendement de la recette
29.8 kg
(11.8 kg pour le régulier et 11 kg pour les textures modifiées)

Quantité Ingrédients et traitement Mise en place et mode de préparation

4 kg Mélange de légumes a spaghetti 1. Dans le chaudron vapeur avec la passoire, cuire le mélange de

1 kg Base de créme neutre légumes.

6L Lait 2% m.g. 2. Singer avec la base neutre.

10 L Eau 3. Mouiller avec le lait et 'eau.

3g Persil 4. Assaisonner.

g Poivre 5. Ajouter le poulet.

500 g Créme 35% m.g. 6. Cgire 30 minutes a feu moyen.

6 kg Poulet en cubes de } pouce 7. Ajouter la creme. ) ) )

Version hachée (43 portions) : 8. Retlrer 8 kg Eie sauce au poulet pour faire la version purée et la

4 kg Sauce au poulet version hachée. ) .

100 g Poudre de pommes de terre 9. Vers?r dans 2 X 1/2 insertion, épaisseur 6 pouces la sauce brute.

Version purée (45 portions) : 10. Version hachée : Mettre au robgt « S:cephan » la sauce au p’(?ulet et

I ke Sauce au poulet la poudre de pommes de terre. Bien m.elang.er. Rendre jusqu’a
texture hachée. Servir dans 1 x 1/8 d’insertion, épaisseur 6 pouces.

350 g Poudre de pommes de terre 11. Version purée : Mettre au robot « Stephan » la sauce au poulet et
la poudre de pommes de terre. Bien mélanger. Rendre jusqu’a
texture purée lisse. Servir dans 1 x 1/3 d’insertion, épaisseur 6
pouces.
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