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UNE DIVERSITÉ SURPRENANTE :  
RECETTES AVEC LES VEGI BALLS

Servez les dernières tendances  
culinaires avec nos Vegi Balls 
• à mettre au cœur de votre assiette
• pour vos entrées, vos bowls ou en Tapas
•  pour vos ventes à emporter
•  pour le bu�et
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Un plaisir 
 varié tout Un plaisir 
 varié tout Un plaisir 

en rondeur en rondeur 
Le PetiT CréateUr d'idées 

    oRigiNaleS poUr vOs c
Le PetiT CréateUr d'idées 
oRigiNaleS poUr vOs c

Le PetiT CréateUr d'idées 
LienTsLe PetiT CréateUr d'idées 
ienTsLe PetiT CréateUr d'idées 

oRigiNaleS poUr vOs coRigiNaleS poUr vOs c

Elles se dégustent petites et raffinées : les Vegi Balls peuvent 

être servies et mariées de nombreuses façons différentes. Elles 

sont inratables, se préparent en un rien de temps et peuvent être  

utilisées de multiples façons.

•  Préparation au four vapeur combiné, au four  

traditionnel ou à la poêle

• à chaud ou à froid

• pour vos tapas

• dans des bols 

• en salade 

• en plat principal

Les Vegi Balls sont rapides à utiliser. Préfrites et parfaitement  

portionnables, les Vegi Balls et leurs recettes variées vous offrent  

la possibilité de servir à vos clients les dernières tendances  

alimentaires. 

Puisez simplement l'inspiration dans les recettes suivantes !

• pour vos tapas

• en plat principal• en plat principal• en plat principal• en plat principal• en plat principal• en plat principal• en plat principal• en plat principal• en plat principal• en plat principal• en plat principal• en plat principal• en plat principal• en plat principal• en plat principal• en plat principal• en plat principal• en plat principal• en plat principal• en plat principal• en plat principal• en plat principal• en plat principal• en plat principal• en plat principal• en plat principal• en plat principal• en plat principal• en plat principal• en plat principal• en plat principal• en plat principal• en plat principal• en plat principal• en plat principal• en plat principal• en plat principal• en plat principal• en plat principal• en plat principal• en plat principal• en plat principal• en plat principal• en plat principal• en plat principal• en plat principal• en plat principal• en plat principal

• dans des bols • dans des bols • dans des bols • dans des bols • dans des bols • dans des bols • dans des bols • dans des bols • dans des bols • dans des bols 
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Tapas, snacks et compagnie à froid p. 5
à chaud p. 6

en combinaisons créatives p. 7

Snacks du monde entier p. 8 – 11

Conseils de garniture pour l'assiette p. 12 – 14

Plats principaux p. 16 – 23

Sommaire
à froid p. 5

en combinaisons créatives p. 7en combinaisons créatives p. 7
à chaud p. 6

Snacks du monde entier
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Tapas, Tapas, Tapas, 
snacks snacks snacks Tapas, 
snacks Tapas, Tapas, 
snacks Tapas, Tapas, 
snacks Tapas, 

et compagnieet compagnieet compagnieet compagnieet compagnieet compagnieet compagnieet compagnieet compagnieet compagniesnacks 
et compagniesnacks 

Vegetable Balls et
salade de chou-fleur épicéesalade de chou-fleur épicée

Il n'a jamais été aussi facile de créer des amuse-gueules 

tendance ou un petit cadeau de la cuisine. Il n'y a pas de limites à votre créativité : en salade, sur des 

tartines ou avec des sauces, avec vos propres créations ou 

dans vos salades... Les Vegi Balls peuvent être combinées  

de mille et une façons, par exemple :• planche à tapas• à picorer
• en amuse bouche• en canapés 

• servies dans une cuillèreAvec Vegi Balls, surprenez vos clients à l'infini ! Et cerise sur 

le gâteau, elles peuvent être servies chaudes ou froides !

Une infInIté Une infInIté Une infInIté et compagnie
Une infInIté et compagnie

  dE poSsibIlItésdE poSsibIlItésdE poSsibIlItés

Il n'y a pas de limites à votre créativité : en salade, sur des 

tartines ou avec des sauces, avec vos propres créations ou 
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Vegetable Balls et
salade de chou-fleur épicée
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Vegetable Balls et
salade italienne

Falafels aux
légumineuses

Falafels et
taboulé

Vegetable Balls et
salade de lentilles

Vegetable BallsVegetable Balls et
salade russesalade russesalade russe

Sushi Rice Balls et
salade de nouilles 

asiatiquesSushi Rice Balls et
 salade de légumes 

asiatiques

Sushi Rice Balls et
salade de pois chiches 

et patates douces

Sushi Rice Balls et
salade de thon au maïs

Sushi Rice Balls
 salade de légumes 

Vegetable Balls
salade de lentilles

Á frOiD
TapAs

Falafels et
légumes grilléslégumes grilléslégumes grillés

FalafelsFalafels et
    houmous    houmous
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Falafels et
ragoût marocainragoût marocainragoût marocain

Falafels et
aubergines au ras el-hanout aubergines au ras el-hanout 

Vegetable BallsVegetable Balls
et couscous  couscous 

oriental
Vegetable Balls

et ragoût de lentilles ragoût de lentilles

Sushi Rice BallsSushi Rice Balls
et duo de crevettes duo de crevettes

Sushi Rice Balls Sushi Rice Balls 
et nouilles soba 

frites 

 duo de crevettes

Sushi Rice Balls et
dés de thon 

Green Power Balls
et ratatouille

Balls Triple et
sauce yaourt-soja

Green Power Balls
et

Green Power BallsGreen Power Balls
et ragoût de 
pois chiches

dés de thon 

Green Power Balls
et Ravioli Spinaci

Yellow Lentil Balls
et poulet au curry 

Green Power Balls

Rice Thai BallsRice Thai BallsRice Thai BallsRice Thai Balls
et couscous perse  couscous perse  couscous perse et couscous perse 

Yellow Lentil Balls
et dal indien à la 

noix de coco 

et poulet au curry 
Yellow Lentil Balls

 dal indien à la 
noix de coco 

Yellow Lentil BallsYellow Lentil BallsYellow Lentil Balls
etet bananes au curry bananes au curry

Balls TripleBalls Triple

pois chiches

ChaUd  

TapAs
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ComBinaIsonS
 CréatiVes
ComBinaIsonS
 CréatiVes
ComBinaIsonS!!ComBinaIsonS!!ComBinaIsonS

Dressez les boulettes de légumes et les salades 

sur des assiettes ou des planches selon votre 

inspiration. Elles vont très bien ensemble et ne 

passeront pas inaperçues.
Falafels et
taboulétaboulétaboulé

Vegetable BallsVegetable Balls et
salade de lentillessalade de lentillessalade de lentilles

Vegetable BallsVegetable Balls et
salade de lentillessalade de lentilles

Sushi BallsSushi Balls et
salade de nouilles salade de nouilles 

asiatiques

Yellow Lentil BallsYellow Lentil Balls
et salade de chou-fleur  salade de chou-fleur 

épicée

Yellow Lentil Balls
et taboulé

Yellow Lentil Balls Yellow Lentil Balls 
etet taboulé taboulé

Green Power Balls et
 salade de pois chiches 

et de patates douces

Sushi Balls et
salade de 

pois chiches et pois chiches et 
de patates doucesde patates douces

Vegetable BallsVegetable Balls
et salade de thon au maïs salade de thon au maïs

FalafelsFalafelsFalafelsFalafels etet
salade de chou-fleur salade de chou-fleur salade de chou-fleur salade de chou-fleur 

épicéeépicée

Green Power Balls
et salade russe salade russe

Falafels et
salade de lentillessalade de lentilles

Sushi Rice BallsSushi Rice Balls et
salade asiatiquesalade asiatique

Yellow Lentil BallsYellow Lentil Balls
etet salade de thon au maïs salade de thon au maïs

Green Power BallsGreen Power Balls et
salade de chou-fleur 

épicée

TapAs
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Snacks
entier

Ces idées de snacks, inspirées des cuisines et des 

snacks de rue du monde entier, se concoctent en 

un rien de temps. Combinez des Vegi Balls avec des 

accompagnements typiques de la région, des sauces 

et des épices exotiques et faites renaître des souve-

nirs de vacances et de voyage dans l'assiette de vos 

clients. 

Servies dans un style approprié dans des boîtes à 

emporter avec des baguettes, dans un naan ou dans 

un sac en papier, les Vegi Balls ne passent pas ina-

perçues et sont deux fois plus savoureuses pour vos 

clients : car, c'est bien connu, on déguste aussi avec 

les yeux !

InsPiraTionS stReetFood 
    autOur Du gLobe   autOur Du gLobe InsPiraTionS stReetFood 

  autOur Du gLobe InsPiraTionS stReetFood 

du MondE

entierdu MondE

entier

Ces idées de snacks, inspirées des cuisines et des 

snacks de rue du monde entier, se concoctent en 
Ces idées de snacks, inspirées des cuisines et des 

Ces idées de snacks, inspirées des cuisines et des 
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Ces idées de snacks, inspirées des cuisines et des 
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Servies dans un style approprié
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emporter avec des baguettes, dans un naan ou dans 
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Servies dans un style approprié

emporter avec des baguettes, dans un naan ou dans  dans des boîtes à 

emporter avec des baguettes, dans un naan ou dans 

emporter avec des baguettes, dans un naan ou dans 

emporter avec des baguettes, dans un naan ou dans 

SnacKs

8

RZ1_10259028_RF Snacking Balls_FR.indd   8 23.09.19   14:17



Avant de commencer

• Préparer tous les ingrédients.

• Préparer la pâte à tempura avec du curcuma.

• Mélanger la crème avec le wasabi et le sel pour obtenir une sauce.

Préparation

• Plonger les gombos dans la pâte à tempura et les faire cuire à la 
friteuse jusqu'à ce qu'ils soient croustillants.

• Préparer les boulettes en suivant les instructions.

• Disposer joliment le tout et servir avec la sauce.

500 g Hilcona 
   Green Power Balls
500 g de guacamole
5 d'avocats

200 g  de jeunes pousses 
d'épinards

500 g de salade iceberg

Avant de commencerAvant de commencer

• Peler l'avocat et le couper en dés. • Peler l'avocat et le couper en dés. 

Préparation

• Préparer les boulettes en suivant les instructions.

• Mettre la laitue iceberg dans la boîte, disposer les feuilles 
d'épinards par-dessus, ajouter les cubes d'avocat et finir avec 
le guacamole.

TToooToTToTToT kio
SNACK

Sushi Rice
Balls et

gombos rôtis,

ssaauucce au wasabi

PouR 10
perSonnEs

800 g Hilcona Sushi Rice Balls
300 g de pâte à tempura

50 50 g de curcuma
500 g de gombos
250 g de crème fraîche

15 g de pâte de wasabi
3 g de sel

50 ml d'huile de friture

Poower Box
Salade d'é

pinards, guacamole et auuxx
Green Power Balls

Greenn Full

PouR 10
perSonnEs

Mélanger la crème avec le wasabi et le sel pour obtenir une sauce.

• Préparer la pâte à tempura avec du curcuma.• Préparer la pâte à tempura avec du curcuma.

SnacKs
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Avant de commencer

• Préparer tous les ingrédients. 

Préparation

• Mélanger les légumes avec l'huile de sésame, le sambal oelek, 
le gingembre et l'ail jusqu'à ce qu'ils soient croustillants et faire 
sauter avec du sel.

• Faire cuire les steaks à burger en suivant les instructions.

• Cuire le naan selon les instructions et le couper en deux dans le 
sens de la longueur.

• Cuire les boulettes de lentilles jaunes en suivant les instructions.

Assemblage du burger

• Disposer les légumes wok sur une base de pain. Poser un steak à 
burger par-dessus et le tartiner de sauce, puis poser le chapeau 
pour refermer le burger. Sur chaque brochette, planter une Yellow 
Lentil Balls, ou enfiler 2 boulettes sur chaque brochette en guise de 
décoration.

• Faire frire les frites d'okara jusqu'à ce qu'elles soient croustillantes.• Faire frire les frites d'okara jusqu'à ce qu'elles soient croustillantes.• Faire frire les frites d'okara jusqu'à ce qu'elles soient croustillantes.

• Dresser joliment le tout.• Dresser joliment le tout.• Dresser joliment le tout.

BBuurrggeerr
Bomb

g
b

g
ay StStS ytyt le

Hamburge
r végétarien aux légumes wok,

avec une sauce et de Yellow Lentil Balls

10   Hilcona steaks à burger végétariens
1010 naansnaans
20 ml d'huile de sésame grillé

900 g de mélange de légumes chinois
5 g de sambal oelek
5 g de gingembre haché
5 g d'ail haché
8 g de sel

250 ml Hilcona de sauce banane au curry
40  brochettes apéritives

600 g Hilcona Yellow Lentil Balls
2 kg de frites d'okara

300 300 ml d'huile de friture

PouR 10
perSonnEs

SnacKs
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800 g Hilcona Falafels
300 g de tranches d'auberginesde tranches d'aubergines
300 g de tranches de courgettesde tranches de courgettes
300 g de poivrons tricolores de poivrons tricolores 

   en morceaux de 2 cmen morceaux de 2 cm
50 g d'huile d'olive pressée à froidd'huile d'olive pressée à froid

3 g de sambal oelek
8 g de sel
1 g de poivre du moulinde poivre du moulin
3 g de ras el-hanout

250 g de houmous
10 pains pita
10  sachets en papier journalsachets en papier journal

Avant de commencer

• Préparer tous les ingrédients.

Préparation

• Griller les légumes et les faire mariner avec l'huile d'olive, le 
sambal oelek, le sel, le poivre et le ras el-hanout.

•   Faire cuire le pain pita au four et le couper en deux.

•   Préparer les falafels en suivant les instructions.

•   Disposer joliment le tout et servir avec le houmous.

1050 g Hilcona Falafels
300 g d'aubergines coupées en dés
5 g d'ail haché
20 g d'huile d'olive pressée à froid
80 g de bouillon de légumes
3 g de sel
1 g de poivre du moulin
2 g de ras el-hanout
1 g de cumin moulu
2 g de harissa

800 g de pain au sésame

Avant de commencer

•Préparer tous les ingrédients.

• Cuire les cubes d'aubergines au four environ 20 minutes Cuire les cubes d'aubergines au four environ 20 minutes Cuire les cubes d'aubergines au four environ 20 minutes 
à 160 degrés à chaleur tournante, mélanger avec tous les à 160 degrés à chaleur tournante, mélanger avec tous les à 160 degrés à chaleur tournante, mélanger avec tous les 
ingrédients et la harissa.

Préparation

• Préparer les falafels en suivant les instructions.

• Faire griller le pain au sésame.

• Dresser joliment le tout et servir avec la sauce.

PPPPlllaaannnccchhhee oorriieennnntttaaalllllleee
Falafels, s

auce à l'aubergine
et pain au sésame

FFFFFFaallaaffeellss
PPochhetttttttttt etet ggriilllladdee

Falafels en
pochette d

g
d
g
e pain pita

au houmous et
aux légumes grillés

PouR 10
perSonnEs

PouR 10
perSonnEs

SnacKs
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Les Vegi Balls sont le complément idéal des 
assiettes de salade colorées. Accompagnement parfait et finition :
• végétarien/végan
• classique
• tendance, par exemple assiette healthy
• exotique
Que ce soit pour un apport en protéines saines ou pour des créations originales, il n'y a pas que les végétariens qui vont aimer les  
Vegi Balls dans leur assiette  
de salade.

 sont le complément idéal des  sont le complément idéal des  sont le complément idéal des  sont le complément idéal des  sont le complément idéal des  sont le complément idéal des  sont le complément idéal des  sont le complément idéal des  sont le complément idéal des  sont le complément idéal des  sont le complément idéal des  sont le complément idéal des  sont le complément idéal des  sont le complément idéal des  sont le complément idéal des  sont le complément idéal des  sont le complément idéal des  sont le complément idéal des  sont le complément idéal des 

Que ce soit pour un apport en protéines saines ou 
Que ce soit pour un apport en protéines saines ou 
Que ce soit pour un apport en protéines saines ou 
Que ce soit pour un apport en protéines saines ou 
Que ce soit pour un apport en protéines saines ou 
Que ce soit pour un apport en protéines saines ou 
Que ce soit pour un apport en protéines saines ou 
Que ce soit pour un apport en protéines saines ou 
Que ce soit pour un apport en protéines saines ou 
Que ce soit pour un apport en protéines saines ou 
Que ce soit pour un apport en protéines saines ou 
Que ce soit pour un apport en protéines saines ou 
Que ce soit pour un apport en protéines saines ou 
Que ce soit pour un apport en protéines saines ou 
Que ce soit pour un apport en protéines saines ou 
Que ce soit pour un apport en protéines saines ou 

parfait et finition :parfait et finition :parfait et finition :parfait et finition :parfait et finition :parfait et finition :parfait et finition :parfait et finition :parfait et finition :parfait et finition :parfait et finition :parfait et finition :parfait et finition :parfait et finition :parfait et finition :parfait et finition :parfait et finition :parfait et finition :parfait et finition :parfait et finition :parfait et finition :parfait et finition :parfait et finition :parfait et finition :parfait et finition :parfait et finition :parfait et finition :parfait et finition :parfait et finition :parfait et finition :parfait et finition :parfait et finition :parfait et finition :parfait et finition :parfait et finition :

pour des créations originales, il n'y a pas que les végétariens qui vont aimer les 
Vegi Balls dans leur assiette 
de salade.

• tendance, par exemple assiette healthy

assiettes de salade colorées. Accompagnement 

• tendance, par exemple assiette healthy

  uNe fInitIon R
apiDe 

  uNe fInitIon R
apiDe 

  uNe fInitIon R
apiDe 

pouR  lEs sAlad
Es 

R  lEs sAlad
Es 

R  lEs sAlad
Es   uNe fInitIon R
apiDe 

R  lEs sAlad
Es   uNe fInitIon R
apiDe 

  uNe fInitIon R
apiDe 

R  lEs sAlad
Es   uNe fInitIon R
apiDe 

  uNe fInitIon R
apiDe 

R  lEs sAlad
Es   uNe fInitIon R
apiDe 

  eT coMpagNiE
  eT coMpagNiE
  eT coMpagNiEpo
  eT coMpagNiEpo R  lEs sAlad

Es 

  eT coMpagNiER  lEs sAlad
Es 

R  lEs sAlad
Es 

  eT coMpagNiER  lEs sAlad
Es 

R  lEs sAlad
Es 

  eT coMpagNiER  lEs sAlad
Es 

  Astuces 
 garnitures  Astuces 
 garnitures  Astuces 

     
R  lEs sAlad

Es      
R  lEs sAlad

Es 
R  lEs sAlad

Es      
R  lEs sAlad

Es 
R  lEs sAlad

Es      
R  lEs sAlad

Es l'assiettel'assiettel'assiette garnitures
l'assiette garnitures

PouR leS

 garnitures
PouR leS

 garnitures  Astuces 
GarnIturEs
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150 g  de salade Lollo rouge, lavée, 
feuilles entières

150 g  de salade Lollo verte, lavée, 
feuilles entières

400 g  de laitue iceberg lavée, 
coupée grossièrement

100 g de salade Rosso lavée, coupée en lanièresde salade Rosso lavée, coupée en lanières
100 g de jeunes pousses d'épinards, lavées

50 g de roquette, lavée
500 g  de cubes de mangue fraîche, 

coupés grossièrement
5  avocats

150 g de tomates cerises allongées
800 g Hilcona Vegetable Balls
300 ml de vinaigrette au sésame et au gingembre

Avant de commencerAvant de commencer

• Préparer tous les ingrédients.• Préparer tous les ingrédients.

• Peler l'avocat et le couper en tranches, 
mais sans les séparer.

Préparation

• Dresser joliment la salade.

• Préparer les boulettes en suivant les instructions.

• Mélanger la salade avec la vinaigrette et déposer 
joliment les boulettes sur la salade.

Avant de commencer

• Préparer tous les ingrédients.

• Mélanger le yaourt de soja, le vinaigre de cidre, 
le sel et le poivre pour obtenir une vinaigrette.

Préparation

• Dresser joliment la salade.

• Préparer les boulettes en suivant les instructions.

• Mélanger la salade avec la vinaigrette, déposer joliment les 
boulettes sur la salade et saupoudrer de graines de chia.

Bol de salade

à l'avocat
et à la mangue,

vinaigrette au sésame

et au gin
gembre et Vegetable Ballss

LeLeL plein de vitamines
Chou de pr

intemps à la papaye,
aux graines germées

et Yellow Lentil Balls
600 g de cubes de papaye
200 g de chou de printemps

50 g de graines germées de betteraves
150 g de salade Lollo rouge, lavée, feuilles entières
150 g de salade Lollo verte lavée, feuilles entières
400 g de laitue iceberg lavée, coupée grossièrement
100 g de salade Rosso lavée, coupée en lanières
100 g de jeunes pousses d'épinards, lavées

50 g de roquette, lavée  
20 g de graines de chia

250 g de yaourt de soja
50 g de vinaigre de cidre

4 g de sel
1 g de poivre du moulin

800 g Hilcona Yellow Lentil Balls

PouR 10
perSonnEs

PouR 10
perSonnEs

coloréa

GarnIturEs

Préparer les boulettes en suivant les instructions.

Mélanger la salade avec la vinaigrette et déposer 
joliment les boulettes sur la salade.

es
de cubes de papaye
de chou de printemps
de graines germées de betteraves
de salade Lollo rouge, lavée, feuilles entières
de salade Lollo verte lavée, feuilles entières
de laitue iceberg lavée, coupée grossièrement

Préparer les boulettes en suivant les instructions.

Mélanger la salade avec la vinaigrette et déposer 
joliment les boulettes sur la salade.

es
de cubes de papaye
de chou de printemps
de graines germées de betteraves
de salade Lollo rouge, lavée, feuilles entières
de salade Lollo verte lavée, feuilles entières
de laitue iceberg lavée, coupée grossièrement
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• Préparer tous les ingrédients.• Préparer tous les ingrédients.

• Faire mariner le blanc de poulet avec le sel, le poivre 
et l'huile et l'envelopper dans un sac sous vide.

• Faire cuire le blanc de poulet sous vide à 63 degrés 
pendant 50 minutes

Préparation

• Dresser joliment tous les ingrédients.

• Préparer les boulettes en suivant les instructions.

• Mélanger la salade avec la vinaigrette et déposer joliment 
les boulettes sur la salade.

Avant de commencer

Avant de commencerAvant de commencer

• Préparer tous les ingrédients. • Préparer tous les ingrédients. 

• Mélanger la feta avec le yaourt et assaisonner avec le sel, le Mélanger la feta avec le yaourt et assaisonner avec le sel, le 
thym, le sambal oelek et le miel.  thym, le sambal oelek et le miel.  

PréparationPréparation

• Préparer les falafels et les baguettes en suivant les instructions.• Préparer les falafels et les baguettes en suivant les instructions.

• Dresser joliment la salade et décorer avec les falafels.• Dresser joliment la salade et décorer avec les falafels.

• Servir la baguette à l'ail séparément.• Servir la baguette à l'ail séparément.

Saladegrecque
aauuxx falafe

ls, sauce à la feta

et baguette à l'ail

AAssiettttt etet healthy
auu blanc d

e poulet

et aux Vegetable Balls croustillantes

2,5 kg Hilcona de salade grecque 
800 g Hilcona de Falafels
120 g de salade Lollo rouge lavée, feuilles entières
120 g de salade Lollo verte lavée, feuilles entières

30 g de cubes de feta
200 g de yaourt à la grecque

1 g de sel
55 gg de thym effeuillé

20 g de miel
2 g de sambal oelek

10 bouquets d'herbes (thym, romarin et marjolaine
10  baguettes à l'ail

10 blancs de poulet sans peau ni os
12 g de sel

1 g de poivre du moulin
20 ml d'huile de colza

200 g Hilcona de salade de maïs
200 g Hilcona de salade de lentilles
200 g  Hilcona de salade de pois chiches et de patates douces
150 g de salade Lollo rouge lavée, feuilles entières
150 g   de salade Lollo verte lavée, feuilles entières
400 g de laitue iceberg, lavée, coupée grossièrement
100 g Rosso, gewaschen, geschnitten
100 g de jeunes pousses d'épinards, lavées

50 g de roquette, lavée
300 ml Hilcona de vinaigrette balsamique
500 g Hilcona Vegetable Balls

PouR 10
perSonnEs

PouR 10
perSonnEs

GarnIturEs
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Une garniture 
très appréciéetrès appréciéetrès appréciéetrès appréciéeUne garniture 
très appréciéeUne garniture 
très appréciéeUne garniture Une garniture Une garniture 

pour les saladestrès appréciée
pour les saladestrès appréciée

Vos clients adorent, se servir eux-mêmes au buffet à 
salades en fonction de leurs préférences personnelles ? 
Alors les Vegi Balls Hilcona sont indispensables.Elles peuvent être proposées en tant que garniture 

chaude ou enrichir le buffet avec leur petite forme 
ronde. Les Vegi Balls sont une alternative végétarienne 
ou végane aux dés de jambon, à la volaille ou aux œufs 
durs et apportent un petit plus dans les assiettes de 
salade. 

Même les non-végétariens y prennent goût !

salades en fonction de leurs préférences personnelles ? 
Alors les Vegi Balls Hilcona sont indispensables.

salades en fonction de leurs préférences personnelles ? 

salades en fonction de leurs préférences personnelles ? 

salades en fonction de leurs préférences personnelles ? 

salades en fonction de leurs préférences personnelles ? 

salades en fonction de leurs préférences personnelles ? 

salades en fonction de leurs préférences personnelles ? 

salades en fonction de leurs préférences personnelles ? 

salades en fonction de leurs préférences personnelles ? 

salades en fonction de leurs préférences personnelles ? 

salades en fonction de leurs préférences personnelles ? 

salades en fonction de leurs préférences personnelles ? 

salades en fonction de leurs préférences personnelles ? 

salades en fonction de leurs préférences personnelles ? 

salades en fonction de leurs préférences personnelles ? 

salades en fonction de leurs préférences personnelles ? 

salades en fonction de leurs préférences personnelles ? 

salades en fonction de leurs préférences personnelles ? 

salades en fonction de leurs préférences personnelles ? 

salades en fonction de leurs préférences personnelles ? 

salades en fonction de leurs préférences personnelles ? 

chaude ou enrichir le buffet avec leur petite forme 
ronde. Les Vegi Balls sont une alternative végétarienne 

chaude ou enrichir le buffet avec leur petite forme 

chaude ou enrichir le buffet avec leur petite forme 

chaude ou enrichir le buffet avec leur petite forme 

chaude ou enrichir le buffet avec leur petite forme 

chaude ou enrichir le buffet avec leur petite forme 

chaude ou enrichir le buffet avec leur petite forme 

chaude ou enrichir le buffet avec leur petite forme 

chaude ou enrichir le buffet avec leur petite forme 

chaude ou enrichir le buffet avec leur petite forme 

chaude ou enrichir le buffet avec leur petite forme 

chaude ou enrichir le buffet avec leur petite forme 

chaude ou enrichir le buffet avec leur petite forme 

chaude ou enrichir le buffet avec leur petite forme 

chaude ou enrichir le buffet avec leur petite forme 

chaude ou enrichir le buffet avec leur petite forme 

chaude ou enrichir le buffet avec leur petite forme 

chaude ou enrichir le buffet avec leur petite forme 

chaude ou enrichir le buffet avec leur petite forme 

chaude ou enrichir le buffet avec leur petite forme 

chaude ou enrichir le buffet avec leur petite forme 

chaude ou enrichir le buffet avec leur petite forme 

chaude ou enrichir le buffet avec leur petite forme 

chaude ou enrichir le buffet avec leur petite forme 

chaude ou enrichir le buffet avec leur petite forme 

chaude ou enrichir le buffet avec leur petite forme 

chaude ou enrichir le buffet avec leur petite forme 

chaude ou enrichir le buffet avec leur petite forme 

chaude ou enrichir le buffet avec leur petite forme 

chaude ou enrichir le buffet avec leur petite forme 

chaude ou enrichir le buffet avec leur petite forme 

chaude ou enrichir le buffet avec leur petite forme 

chaude ou enrichir le buffet avec leur petite forme 

chaude ou enrichir le buffet avec leur petite forme 

chaude ou enrichir le buffet avec leur petite forme 

chaude ou enrichir le buffet avec leur petite forme 

chaude ou enrichir le buffet avec leur petite forme 

chaude ou enrichir le buffet avec leur petite forme 

chaude ou enrichir le buffet avec leur petite forme 

chaude ou enrichir le buffet avec leur petite forme ou végane aux dés de jambon, à la volaille ou aux œufs 
durs et apportent un petit plus dans les assiettes de 

durs et apportent un petit plus dans les assiettes de 

durs et apportent un petit plus dans les assiettes de 

durs et apportent un petit plus dans les assiettes de 

durs et apportent un petit plus dans les assiettes de 

durs et apportent un petit plus dans les assiettes de 

durs et apportent un petit plus dans les assiettes de 

durs et apportent un petit plus dans les assiettes de 

durs et apportent un petit plus dans les assiettes de 

durs et apportent un petit plus dans les assiettes de 

durs et apportent un petit plus dans les assiettes de 

durs et apportent un petit plus dans les assiettes de 

durs et apportent un petit plus dans les assiettes de 

durs et apportent un petit plus dans les assiettes de 

durs et apportent un petit plus dans les assiettes de 

ou végane aux dés de jambon, à la volaille ou aux œufs 
durs et apportent un petit plus dans les assiettes de 

durs et apportent un petit plus dans les assiettes de 

durs et apportent un petit plus dans les assiettes de 

durs et apportent un petit plus dans les assiettes de 

durs et apportent un petit plus dans les assiettes de 

durs et apportent un petit plus dans les assiettes de 

durs et apportent un petit plus dans les assiettes de 

durs et apportent un petit plus dans les assiettes de 

durs et apportent un petit plus dans les assiettes de 

durs et apportent un petit plus dans les assiettes de 

durs et apportent un petit plus dans les assiettes de 

durs et apportent un petit plus dans les assiettes de 

durs et apportent un petit plus dans les assiettes de 

durs et apportent un petit plus dans les assiettes de 

durs et apportent un petit plus dans les assiettes de 

durs et apportent un petit plus dans les assiettes de 

durs et apportent un petit plus dans les assiettes de 

ou végane aux dés de jambon, à la volaille ou aux œufs 
durs et apportent un petit plus dans les assiettes de 

durs et apportent un petit plus dans les assiettes de 
salade. salade. salade. salade. salade. salade. salade. salade. salade. salade. salade. salade. salade. salade. salade. 

GarnIturEs
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PlaTs pRincIpauX

600 g de filet de saumon en qualité sashimide filet de saumon en qualité sashimi
500 g Hilcona de nouilles soba
400 g de mélange de légumes chinois

3 g de pâte de curry au yuzu
5 g de gingembre haché
2 g d'ail haché
5 g de sel     

50 g de sauce teriyaki
250 g de crème fraîche

15 g de pâte de wasabi
15 g de sésame noir

3 g de sel
500 g Hilcona Sushi Rice Balls

2 bottes d'oignons nouveaux
15 g de coriandre fraîche

Avant de commencer

• Préparer tous les ingrédients.

• Couper les oignons nouveaux en lanières.  

• Couper le filet de saumon en fines tranches.  

•  Faire une sauce avec la crème fraîche, le wasabi, le sel et les 
graines de sésame noir.

Préparation

• Préparer les nouilles soba frites dans un wok.

• Préparer les boulettes en suivant les instructions.

• Dresser joliment le tout et décorer avec les boulettes, 
les lanières d'oignon et la coriandre.

SSSSSaaaassssshhhhhiiimmi-
ddddee ssssaaaauuuummmmoooonnnn

aux nouill
es soba

et aux Sushi R
ice Balls

Plats
 principaux principaux principaux principaux principauxPlats
 principauxPlats

Est-il possible de servir des plats principaux  
avec les petites boulettes ? Oui ! C'est très 
simple et très varié.  On peut les utiliser

• comme garniture•  comme élément principal, au cœur 
de l'assiette

• avec des pâtes
• avec des pommes de terre ou du riz• avec des légumes

Ou bien vous pouvez aussi avoir d'autres idées, 
ce dont nous ne doutons pas, et servir les Vegi 
Balls à votre façon.  Tout est possible !

PouR 10
perSonnEs

 principaux principaux principaux principaux
avec les petites boulettes ? Oui ! C'est très 

avec les petites boulettes ? Oui ! C'est très 
simple et très varié. 
simple et très varié. 
simple et très varié. 
simple et très varié. 
simple et très varié. 
simple et très varié. 
simple et très varié. 
simple et très varié. 

avec les petites boulettes ? Oui ! C'est très 
simple et très varié. 

Tout est possible !
Tout est possible !
Tout est possible !
Tout est possible !
Tout est possible !
Tout est possible !
Tout est possible !
Tout est possible !
Tout est possible !
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PlaTs pRincIpauX

 400 g Hilcona de Vegetable Balls
 650 g Hilcona de sauce tomate
 1100 g Hilcona de nids de spaghettis
 10  bouquets d'herbes aromatiques 
   (marjolaine, origan, romarin, thym) 
 125 g de fromage italien à pâte dure râpé

250 g Hilcona de goulasch végétarienHilcona de goulasch végétarienHilcona de goulasch végétarien
150150 g Hilcona de Vegetable Balls
150 g Hilcona de Green Power Balls
150 g Hilcona de Sushi Rice Balls
1800 g de pommes de terre vapeur
30 g de beurre
5 g de persil haché

100 g de crème fraîche

Avant de commencerAvant de commencer

•Préparer tous les ingrédients.Préparer tous les ingrédients.

PréparationPréparation

• Préparer la sauce tomate en suivant les instructions 
sur l'emballage.

• Préparer les nids de spaghettis en suivant les 
instructions sur l'emballage.

• Préparer les Balls en suivant les instructions sur l'emballage.• Préparer les Balls en suivant les instructions sur l'emballage.

• Dresser joliment le tout dans une assiette à pâtes et Dresser joliment le tout dans une assiette à pâtes et 
décorer avec un bouquet d'herbes.décorer avec un bouquet d'herbes.

• Ajouter le fromage râpé séparément.• Ajouter le fromage râpé séparément.

GGoulaasch végétarien
aux poommes de terre persillées

et aaux brochh
ettes de Triple Balls

boloognaisee
Spaghhettis

ammé
g
é
g
ricainss

à la sauce tommate

et aux Vegetable BBalls

Avant de commencerAvant de commencerAvant de commencer

• Préparer tous les ingrédients. • Préparer tous les ingrédients. 

Préparation

• Préparer le goulasch en suivant les instructions.

• Mélanger les pommes de terre vapeur dans le beurre avec le persil.

• Préparer les boulettes et les brochettes tricolores en suivant les 
instructions.

• Dresser joliment le tout et accompagner de crème fraîche.

PouR 10
perSonnEs

PouR 10
perSonnEs
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PlaTs pRincIpauX

Avant de commencer

• Préparer tous les ingrédients.

• Râper la betterave avec une râpe à rösti et ajouter le raifort, 
le sel et le poivre.

Préparation

• Préparer les boulettes en suivant les instructions.

• Dresser joliment tous les ingrédients et décorer avec les bou-
lettes et l'aneth.

700 g de filets de truite fuméede filets de truite fuméede filets de truite fumée
500 g de betterave/betterave rouge crue épluchéede betterave/betterave rouge crue épluchée

25 g de raifort
3 g de sel
1 g de poivre

150 g de salade Lollo rouge lavée, feuilles entières
150 g de salade Lollo verte lavée, feuilles entières
400 g de laitue iceberg, lavée, coupée grossièrement
100 g de salade Rosso lavée, coupée en lanières
100 g de jeunes pousses d'épinards, lavées

50 g de roquette, lavée
800 g Hilcona Green Power Balls

10  quartiers de citron
300 ml de vinaigrette balsamique

15 g d'aneth frais

SSnackkk
Neeeeeeppptttuunnne

SSaallade de crud
ités ett de betteraves

à la truiitte
ffuummééee

et aux Gre
en Power Balls

Pâtes Pâtes et Balls
ToToT rtelli

épinards-ricotta

et Vegetable B
alls

PouR 5
perSonnEs

PouR 10
perSonnEs

Avant de commencer

• Préparer tous les ingrédients. • Préparer tous les ingrédients. 

Préparation

• Préparer tous les ingrédients en Préparer tous les ingrédients en 
suivant les instructions.

• Dresser joliment l'assiette et décorer avec le basilic.• Dresser joliment l'assiette et décorer avec le basilic.• Dresser joliment l'assiette et décorer avec le basilic.

1,8 kg Hilcona Tortelli Ricotta e Spinaci Hilcona Tortelli Ricotta e Spinaci 
1,8 l Hilcona de sauce tomateHilcona de sauce tomate
500 g Hilcona de Vegetable BallsHilcona de Vegetable Balls
15 g de basilic frais
250 g  de fromage italien de fromage italien 

à pâte dure râpé
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PouR 10
perSonnEs

PlaTs pRincIpauX

400 g Hilcona de Green Power Balls
25 g d'huile d'olive pressée à froid

250 g d'aubergines coupées en dés de 1 cm de côté
250 g de poivrons tricolores coupés en dés de 1 cm de côtéde poivrons tricolores coupés en dés de 1 cm de côtéde poivrons tricolores coupés en dés de 1 cm de côté
350 g de courgettes coupées en dés de 1 cm de côté

50 g d'oignons émincés
3 g d'ail haché
3 g de harissa

30 g de tomates séchées marinées
75 g de tomates concassées

8 g de sel
1 g de poivre du moulin
4 g de ras el-hanout

700 g Hilcona de boulgour
100 g de chou de printemps/chou vert

5 g d'huile d'olive
3 g de zeste de citron râpé finement
1 g de sel
1 g de poivre du moulin

Avant de commencer:Avant de commencer:

• Préparer tous les ingrédients.• Préparer tous les ingrédients.• Préparer tous les ingrédients.• Préparer tous les ingrédients.

•  Détailler le chou en petits morceaux et le faire mariner 
avec l'huile d'olive, le zeste de citron, le sel et le poivre. 

•  Faire cuire le chou sur du papier sulfurisé à 160 degrés chaleur tourFaire cuire le chou sur du papier sulfurisé à 160 degrés chaleur tour-
nante pendant environ 20 minutes jusqu'à ce qu'il soit croustillant.nante pendant environ 20 minutes jusqu'à ce qu'il soit croustillant.

Préparation:

• Faire revenir les légumes dans l'huile d'olive et assaisonner avec la 
harissa, le sel, le poivre et le ras el-hanout.

• Préparer les boulettes et le boulgour en suivant les instructions.

• Dresser les légumes et le boulgour, garnir avec les frites de chou et 
les Green Power Balls.

TaTaT jaja ine aux
Power Ballss

Boulgour au mé
lange de légumes orientauxx

et aux Green Power Balls

CuuCuC rry rouge
t
y
t
y
haï

g
ï
g

aïa
et poulet

et aux Rice Thai Balls

PouR 5
perSonnEs

33 kgkgkg Hilcona de poulet au curry rouge thaHilcona de poulet au curry rouge thaHilcona de poulet au curry rouge thaïïï
800 g Hilcona de Rice Thai Balls
15 g de coriandre fraîche

Avant de commencerAvant de commencer

• Préparer tous les ingrédients.• Préparer tous les ingrédients.

PréparationPréparation

• Préparer tous les ingrédients en suivant les Préparer tous les ingrédients en suivant les 
instructions.instructions.

• Dresser joliment le tout et décorer avec la Dresser joliment le tout et décorer avec la 
coriandre.
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PlaTs pRincIpauX

Avant de commencerAvant de commencer

• Préparer tous les ingrédients.• Préparer tous les ingrédients.

Préparation

• Faire réduire de moitié le jus d'ananas, ajouter la sauce curry 
et porter à ébullition.

• Ajouter les petits dés d'ananas dans la sauce.

• Préparer les boulettes et les raviolis en suivant les instructions.

• Dresser joliment le tout et décorer avec les gros dés d'ananas et 
la coriandre.

3,5 kgkg  Hilcona de dal indien 
à la noix de coco

800 g Hilcona de Green Power Balls

Avant de commencerAvant de commencer

• Préparer tous les ingrédients. • Préparer tous les ingrédients. 

PréparationPréparation

• Préparer tous les ingrédients en suivant les instructions.• Préparer tous les ingrédients en suivant les instructions.

• Dresser joliment.• Dresser joliment.

Pâtes
à l'indiennne

Ravioli au dal d
e lenntilles

à la sauce curry-ananas

et aux Yellow Lenntil Balls

à la noix de cocoà la noix de coco
et aux Gr

een PPower Balls

Dal indien
à la noix de cocoDal indien
à la noix de coco

PouR 10
perSonnEs

PouR 5
perSonnEs

1 kg Hilcona de ravioli au dal de lentilles
100 ml de jus d'ananas
600 ml Hilcona de sauce curry rouge thaï 
100 g de petits dés d'ananas
225 g Hilcona de Yellow Lentil Balls
150 g de gros dés d'ananas
7 g de coriandre fraîche

20

RZ1_10259028_RF Snacking Balls_FR.indd   20 23.09.19   14:20



PlaTs pRincIpauX

Avant de commencer

• Préparer tous les ingrédients. 

Préparation

• Préparer les produits Hilcona en suivant les instructions.

• Saler et poivrer l'émincé, faire revenir dans l'huile à feu vif 
et garder au chaud.

• Faire sauter les légumes au wok et assaisonner avec la sauce 
nuoc-mâm et le sel.

• Dresser joliment tous les ingrédients et décorer avec les 
Yellow Lentil Balls.

PPoouulleett aassiiaattiiqquueeee
au riz basmati,

légumes chinois

et aux Yellow Lentil Balls
700 g de blanc de poulet émincéde blanc de poulet émincé
5 gg de sel
11 g de poivre du moulin
40 g d'huile de colza
600 g Hilcona de sauce curry jaune
800 g Hilcona de riz basmati
15 ml d'huile de sésame grillé
3 g de gingembre haché
3 g d'ail haché

600 g de mélange de légumes chinois
8 ml de sauce nuoc-mâm
1 g de sel

225 g Hilcona de Yellow Lentil Balls

PouR 5
perSonnEs
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PlaTs pRincIpauX

Avant de commencerAvant de commencerAvant de commencerAvant de commencerAvant de commencer

• Faire tremper les lentilles toute la nuit et Faire tremper les lentilles toute la nuit et Faire tremper les lentilles toute la nuit et Faire tremper les lentilles toute la nuit et 
les faire cuire dans de l'eau salée jusqu'à ce qu'elles soient tendres.les faire cuire dans de l'eau salée jusqu'à ce qu'elles soient tendres.les faire cuire dans de l'eau salée jusqu'à ce qu'elles soient tendres.les faire cuire dans de l'eau salée jusqu'à ce qu'elles soient tendres.les faire cuire dans de l'eau salée jusqu'à ce qu'elles soient tendres.les faire cuire dans de l'eau salée jusqu'à ce qu'elles soient tendres.les faire cuire dans de l'eau salée jusqu'à ce qu'elles soient tendres.les faire cuire dans de l'eau salée jusqu'à ce qu'elles soient tendres.les faire cuire dans de l'eau salée jusqu'à ce qu'elles soient tendres.

• Préparer tous les ingrédients. • Préparer tous les ingrédients. • Préparer tous les ingrédients. • Préparer tous les ingrédients. 

• • Peler les bananes plantain, les couper en cubes d'environ 1,5 cm et Peler les bananes plantain, les couper en cubes d'environ 1,5 cm et Peler les bananes plantain, les couper en cubes d'environ 1,5 cm et Peler les bananes plantain, les couper en cubes d'environ 1,5 cm et 
les cuire à la vapeur.

• Mélanger la noix de coco râpée avec le curry pourpre.

Préparation

• Faire chauffer l'huile de sésame dans une casserole et y faire revenir 
les carottes, les aubergines, l'ail, le gingembre et la citronnelle, puis 
ajouter la sauce curry. Laisser mijoter environ 10 minutes 
puis retirer la citronnelle. 

• Ajouter les lentilles cuites, les pois chiches et les bananes au curry.

• Préparer les nouilles udon et les Rice Thai Balls en suivant les 
instructions.

• Dresser joliment le tout et décorer avec la noix de coco rose..

Nouilles au cuurry
jaune

Nouilles udon a
u curry

ddee bbaannanes pla
ntain

et aux Rice TThhai Balls

1,4 l Hilcona de sauce curry jauneHilcona de sauce curry jaune
800800 g de bananes plantainde bananes plantainde bananes plantainde bananes plantain (40 (40 (40 (40 % de déchets)% de déchets)
150 g de carottes coupées en désde carottes coupées en dés
150 g d'aubergines coupées en dés
20 g d'huile de sésame grillé
10 g d'ail haché
5 g de gingembre haché
20 g de citronnelle
100 g de pois chiches cuits
50 g  de lentilles vertes 

(1 kg de lentilles crues = trempées 2 kg = cuites 2,5 kg)
8 g de sel

1,5 kg Hilcona de nouilles udon 
450 g Hilcona de Rice Thai Balls
20 g de noix de coco râpée
2 g de poudre de curry pourpre

PouR 10
perSonnEs
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PlaTs pRincIpauX

Poêlée dde nouilles
sauce teriyaki

au mélange de
légumes chinois

et aux Sushi Rice Balls

Avant de commencerAvant de commencer

• Préparer tous les ingrédients. • Préparer tous les ingrédients. 

• Décongeler les nouilles chinoises.• Décongeler les nouilles chinoises.

Préparation

• Faire sauter les légumes avec les autres ingrédients, sauf la 
sauce teriyaki.

• Ajouter les nouilles chinoises et la sauce teriyaki 
et faire revenir.

• Préparer les boulettes en suivant les instructions.

• Dresser joliment les nouilles et décorer avec les balls.Dresser joliment les nouilles et décorer avec les balls.

1,11,1 kg Hilcona de nouilles chinoises
1515 ml d'huile de sésame grillé
600600 g de mélange de légumes chinois
3 g de sambal oelek
3 g de gingembre haché
3 g d'ail haché
2 g de sel
6060 g de sauce teriyaki
400400 g Hilcona de Sushi Rice Balls

PouR 5
perSonnEs

Vous aimez gâter vos clients en variant les plaisirs 
de votre buffet chaud ? Là encore, les Vegi Balls sont 
le partenaire idéal pour vos plats principaux :• avec des pâtes

• avec des poêlées de légumes• avec des sauces et des chutneys• comme mise en bouche sympathiqueAvec ces petites boulettes, vous avez de nombreuses 
possibilités pour donner à vos plats végétariens et 
végans une valeur ajoutée visuelle et gustative.Essayez, vous avez le choix !

Vous aimez gâter vos clientsde votre buffet chaud ? Là encore, les 

de votre buffet chaud ? Là encore, les 

de votre buffet chaud ? Là encore, les 

de votre buffet chaud ? Là encore, les 

de votre buffet chaud ? Là encore, les 

de votre buffet chaud ? Là encore, les 

de votre buffet chaud ? Là encore, les 

de votre buffet chaud ? Là encore, les 

de votre buffet chaud ? Là encore, les 

de votre buffet chaud ? Là encore, les 

de votre buffet chaud ? Là encore, les 

de votre buffet chaud ? Là encore, les 

de votre buffet chaud ? Là encore, les 

de votre buffet chaud ? Là encore, les 

de votre buffet chaud ? Là encore, les 

de votre buffet chaud ? Là encore, les 

de votre buffet chaud ? Là encore, les 

de votre buffet chaud ? Là encore, les 

Vous aimez gâter vos clientsde votre buffet chaud ? Là encore, les 
 en variant les plaisirs 
 en variant les plaisirs 
 en variant les plaisirs 
 en variant les plaisirs 
 en variant les plaisirs 
 en variant les plaisirs 
 en variant les plaisirs 
 en variant les plaisirs 
 en variant les plaisirs 
 en variant les plaisirs 
 en variant les plaisirs 
 en variant les plaisirs 
 en variant les plaisirs 
 en variant les plaisirs le partenaire idéal pour vos plats principaux :

le partenaire idéal pour vos plats principaux :

le partenaire idéal pour vos plats principaux :

le partenaire idéal pour vos plats principaux :

le partenaire idéal pour vos plats principaux :

le partenaire idéal pour vos plats principaux :

le partenaire idéal pour vos plats principaux :

le partenaire idéal pour vos plats principaux :

le partenaire idéal pour vos plats principaux :

le partenaire idéal pour vos plats principaux :

le partenaire idéal pour vos plats principaux :

le partenaire idéal pour vos plats principaux :

le partenaire idéal pour vos plats principaux :

23

RZ1_10259028_RF Snacking Balls_FR.indd   23 23.09.19   14:22



  Une infinité
de possibilités

pour votre cuisine !
de possibilités

!
de possibilités

CH | Hilcona AG, FL-9494 Schaan, téléphone +41 (0)58 895 9502 (Bureau des commandes), fax +41 (0)58 895 9817
FR | Hilcona France SARL, téléphone +33 (0)475 543 229, fax +41 (0)58 895 9817

Vous trouverez toutes les informations sur les Vegi Balls et leurs 
possibilités d'utilisation en cuisine dans notre brochure produit.  
Et si vous voulez encore plus d'inspiration, nos salades fraîches 
vous donneront beaucoup d'autres idées culinaires.

Votre interlocuteur se fera un plaisir de vous conseiller in-
dividuellement sur nos solutions végétariennes et véganes !

de possibilités
  Une infinité

CH | Hilcona AG, FL-9494 Schaan, téléphone +41 (0)58 895 9502 (Bureau des commandes), fax +41 (0)58 895 9817

Vous trouverez toutes les informations sur les Vegi Balls et leurs 
possibilités d'utilisation en cuisine dans notre brochure produit. 
Et si vous voulez encore plus d'inspiration, nos 
vous donneront beaucoup d'autres idées culinaires.

Votre interlocuteur se fera un plaisir de vous conseiller in
dividuellement sur nos solutions végétariennes et véganes !

pour votre cuisine 

Nos six Vegi Balls sont tendance à bien des égards : elles satisfont le désir de  

saveurs de vos clients avec un supplément de protéines, elles sont majoritairement 

véganes et peuvent être servies de multiples manières. Elles sont ainsi parfaites  

pour vos idées et o�rent tous les avantages pour votre pratique culinaire :

• Réussite assurée et simplicité de préparation au four combiné vapeur, au four  

 et à la poêle 

•  Pour des plats chauds (Green Power Balls / Yellow Lentil Balls / Rice Thai Balls) ou 

pour des plats chauds et froids (Sushi Rice Balls / Vegetable Balls / Falafel)

• Comme encas, dans un bol et aussi comme centre d'assiette

• Pré-cuit et facilement portionnable

CH | Hilcona AG, FL-9494 Schaan, téléphone +41 (0)58 895 9502 (Bureau des commandes), fax +41 (0)58 895 9817

FR | Hilcona France SARL, téléphone +33 (0)475 543 229, fax +41 (0)58 895 9817

Allergènes :

• Sésame

• Soja

SUSHI RICE 

BALLS 
Conditionnement : 

Carton : 2 x 1,5 kg

Poids unitaire :

env. 16 g

Article : 913205

Allergènes :

• Sésame

• Gluten
• Soja 

GREEN POWER  

BALLS
Conditionnement : 

Carton : 2 x 1,5 kg

Poids unitaire :

env. 16 g

Article : 913213

Allergènes :

• Œuf
• Gluten
• Soja  
• Céleri

VEGETABLE  

BALLS
Conditionnement : 

Carton : 2 x 1,5 kg

Poids unitaire :

env. 16 g

Article : 913192High
Protein

Allergènes :

• Gluten
• Soja

YELLOW LENTIL 

BALLS
Conditionnement : 

Carton : 2 x 1,5 kg

Poids unitaire :

env. 16 g

Article : 913221
High

Protein

Allergènes :

• Œuf
• Gluten 

• Soja
• Céleri
• Lactose

• Moutarde

RICE THAI    

BALLS
Conditionnement : 

Carton : 3 x 1,75 kg

Poids unitaire :

env. 25 g

Allergènes :

–

FALAFELS
Conditionnement : 

Carton : 5 x 1 kg

Poids unitaire :

env. 16 g

Article : 913184

UE | Article : 911031

CH | Article : 911023

www.foodservice.hilcona.com

Utilisable chaud 

et froid

Végétarien
ou végane

Sur place ou  

à emporter

Préparation  
facileDes idées tendance à 360° 

Pour  
des bols

Pour des encas et 

des plats complets

 Savourer ou  

bien manger ? Avec nos  

Vegi Balls, vous pouvez  

faire les deux à la fois –   

naturellement !

Idées d'Encas
Encore plus d'idées ?

Nous en avons pour vous.  

Demandez davantage d'idées à  

votre interlocuteur pour l'activité ou  

des innovations végétariennes 

 ou véganes !

Vegi Balls en 6 variétés :

• végétariennes ou véganes

• préparation facile

•  pour des bols, comme encas 

et en centre d'assiette

FOU DE BALLS !
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Snack • Froid et chaud  

Plat à emporter • Élément  principal 

de l'assiette • Dans des bowls  

Plat principal • Avec des sauces 

 Tapas • En amuse bouche 

Streetfood • Buffet à salades  

Buffet chaud • Cuisine du monde
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