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lactose et amgoui legerement suq;ﬁ Ltaut natUrellement"Lm
Ega‘lh{ va partlcy[l’éremeqt plaimfhux 1eunes paprlles 8 devreut
S5 ik argplpade falre mamgemdgghgumﬁs aux entants T

i}

.-II

_ 'Le palet végé - uﬂ': .FH{ a déchmer
- variées et equnllb[e_' ﬁls egalema

[ deux fols plus de Emt

: rls peuvent étre. pIep :

< et ludique, it cuﬁmﬁﬂ' to
: appreclerez sa £reﬁar
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& / LE PALET VEGE
POUR TOUS

G Idéal en restauration scolaire L el O Format de 80 g env.

Q 4 recettes délicieuses

O Apprécié du secteur médico-social R j @ A base de légumes

Q Tres bien pour les menus/plats enfants ¥ Q Sans soja

dans la restauration traditionnelle
Q Sans panure

Q Intéressant dans le cadre d'un
: Q Se conserve 48 ha 5 °C

rééquilibrage ou régime sportif

©Q Pour les snacks et les buffets
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Le palet végé a I'Ita-
lienne contient 33 % de
légumes, comporte une portion
supplémentaire de protéines

et son goilt proche de la pizza
séduit particulierement.
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i R e ; Pour en savo; r—p[‘u
Conseil : Servir le wrap avec de la salade Es A rendeZ‘-m_:’y,a Eﬂ?ﬁﬂ:
. B ,-'1-. :

fraiche ou des frites croustillantes.
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“;‘,_:_ i -.; -" ¥ et 4 Inedlents S
e T o v R Tl R Bkg thets vegellllcona al'ltalléhnei"..

sauce tomate « Kids »* 27

¥ kg de n'ds de spaghettls Hitcong_

"3kg de courgettes en jullenpe \'5 Ir

011 dhuile d'olive sl

25g de| sel de culsmé iodé '

29 de pm\lré blanc moulﬂ'

ration, nettre dan: “sinon, vol
pouv@zausﬁ”es'ﬁs LUCEIE NS § 1déal pour la rest
R ¢ | tauration scolaire |
> Faire cufre les. cnurge'ttes.sfl_;ulle-@g dv_ans NEfiE e 3 Le palEt Vege apporte deux .,.a A
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S Tout mettre en place pms decorer dehﬂﬂj e % de lipides.
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Conseil : Enrichir la salade de carottes avec des fanes
de carottes fraiches. Ajouter éventuellement des
flocons de pommes de terre pour faire épaissir la
purée de céleri.

* 50 ml" de sirop d'érable-

onﬂ:agnardi allie fins
[égumes dy Jardin et fromage.
Une déclinaisgn rustique et

savoureuses profil protéique
intéressant,

Ingrédients pour la purée de céleri :
1500 g de céleri-rave épluché et
coupé en dés

80 g de beurre
150 g de creme fraiche -
1 pincée de poivre de Cayenne
de la noix de muscade
Autres ingrédients :

10-20 palets végé Hilcona
Montagnards

du cresson pour
la décoration

sel, poivre

I redlents pour la salae
de carottes {

1400 g de carotte's flnement effilées
. ou |ros_51e|rement rapées

~k0'ml de vinaigre de cidre

100 ml de vinaigre de:pépins
de raisin

20 g depersilhaché
“100.g de pistaches grillées
et concassées
‘“ pe\’som\es
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’ Pour la sauce a la mdutarde m‘étanger tous 1es
lngredlentspnsemble avec un.peu de Zeste et’]us-

__._.;,._. b
g |

de g@mﬁert saler et p0|vrer Jiselang J.:~',

}Prep;arer les palets vege selon {esmdlcatlops sﬂr*

- lemballage, faire griller les petlts pams brmct'ls:sE

.t _sur la-face intériere.

_} Ti.rrtmengenereusemé’nt oS d'e -pa‘iﬁ:?]%;}" :

.' o —kj salice ala a moutarde, puis les y@r@h’ d’e‘fm&
o rcfmame du-paiet,vege dequglgt[esitf
@émbgrm trﬁnp@s
qu'esﬁfre';lé'ss \ '.
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Conseil : Les servir avec de la salade fraiche,
5 4 des frites ou des pommes de terre au romarin.

;5., _i:u.ﬂ, o

[Ingrédients pour la sauce
a la moutarde : '

225¢
50 g

25

1 c.d cafe de papnka enf

. alancienne =
%
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Autres ingrédients :
10 palets végé Hilcona
Montagnards
10 petits pains briochés
250¢ de salade romaine.
” 7[J[l g de camemhert

de mayonnaise -~ -
de moutarde @/

de ketchup 1 y
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Ingrédients pour le ragofit o ”

aux champignons: < qg-2p

1000 de champignons (p.ex.
pleurotes, cépes, 1
chanterelles) /=W

: Zoignonscoupésendés_'f_ '12[]9 Ed—i;,ffalﬂr& - ."- I

2 gousses d'ail hachées duaie'rsil‘po% e : _I:-
80 ml dhuiledolive . ladécoration -“'

.-‘ I-I-
100 ml- de bouillon de léQUIi:l__éIS I sel, poivre Iiﬁ" .

e
200 g de créme fraiche ; T _'_-.-f'*j rﬂ' -
20 g de moutarde a lancienne i3 .-i,r__ ."':;-_ S

% 32 [;nl :ejus d'f ;itrzr} 4 i réd’\ents-'i‘_f""“,-.'--?
k! _\\g\-e persil haché - 10 pe\'SO nnes_

200 _},g'jb'ig'rgg"ﬁg-eq,'dés_ . 509 desucre
: mt:‘qu‘_in&igre_de pépinsde 60 de beurre
e aisin e 7 ©20ml de jus de citron
z 1?,0"'“1 de Condimento Bianco™ 1 pincée de cannelle
. 80g demoutarde mi-forte 1 pince de poivre de Cayenne (facultatif)
L ':."Z_Q&i'd'éﬁéthﬁgché, : coupés en lamelles
- 159 desucre 5 " Autres ingrédients :
20g desel 10-20 Palets végé
: e Montagnard Hilcona
':;. . r: '._m'g"-éd'\en‘s pour 5 g de brisures d'amandes grillées
oo S rso““es des radis et des herbes
10 pe €1 desherhe;
o pour la décoration
: : sel, poivre

: et i N 4 - s : - 5
1250 g h‘}eﬁl}e_ 300g-de po{'mes coupées en morceaux
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Avec de délicieyx [égumes et

Pommes de terre, | palet
vege Maraicher o une

Vrale bouffée de nature. Une
autfe Caracteristique : sgp goiit
agreable, (égerement sucre,

Ingrédients pour le riz : Autres ingrédients : &

250 g de riz sauvage 10 palets végé

400 g de riz basmati Hilcona Maraichers | . . ey
4 feuilles de laurier 350 de concombre en tranches (4% ® Bien.rincer leriz a leau froide, pu &f_aifq..euwersaﬁ.ﬁr.-='::_*—'- :
2 anis étoilés 300 g de carottes rapées IRt srement al.dente e gr ,gy_eg_{g

Ingrédients pour Uassaisonnement 3509 de radis coupés 0

au sésame : en tranches

100 g de sésame grillé 350 g de pois mange-tout

320 g de mayonnaise Germes d,e radis rose

80 ml de vinaigre de riz pour ladecoration " L

: sel, poivre
N 40 ml de sauce soja

40 ml d'huile de sésame
1 larme de mirin (facultatif)
100 ml d'eau ou de jus d'orange

o g "'P [. ok Ingrédients pour la salade Ingrédients pour l'assaisonnement
L T _z_-_lg.uf" _azé,'_.'g’_ : ‘E # de légumes : a lestragon : .
AN AT Po.INGIEMER, ' ¥ 1200 g de petites pommes de terre, 170 ml d'huile d'olive

-ggzz—_?ﬁ:}?in:- = Py natd Y P: ex._({[es pommes de terre 40 ml de vinaigre de cidre
Lopr M ) N e e T AR T DEefalty 80 ml de jus d'orange

R , Préparer les.bﬂm_é, ‘_. ____. * . ; I b e 40 g de moutarde a lancienne
i fi - lemballage, Pﬂis:ﬂf-‘:'_??‘?l?ﬂf‘f'  de 6 imngs Lt b0 20 g de sirop d'érable/sirop de riz
décorer avec le cresson et % oA | 600 g dasperges
d'amandes effilées grillée . 1 400 g de chou romanesco
B i : e A \ 2509 de pois mange-tout

20 g d'estragon haché
20 g de persil haché
Autres ingrédients :

a - 1*1 o
Conseil : L'assaisonnement peut également étre “ oty | 2009 doignons rouges o saé Hi
»ONSEL . HELEC] i colDés B 10-20 palets végé Hilcona

réalisé avec du persil a la place de lestragon, et Maraichers
Adapter les l[égumes selon les saisons # ‘“gréd‘e“‘sepso i hE!rmffp' :JUF (a3
p g : s g 10 persom\ amandes effilées
> ; grillées (facultatif)

B

sel, poivre



PREPARATHON

‘ -’! ’ Pour la pureEde petlts pois, faﬁg cuire les pommes de terre
"dans une grande quantité d'eau salée pendant environ o
“minutes, y alputer les p*ehts pois et@sser cuire pendant 10

' 1% -!_
L Eagant i) '.:"t- /| minutes supplémentaires. Les égoutter, puis laisser refroidir.

K ..'l
B T Ay < L

Faire chauffer le lait et le beurre, assals-onner généreuse-
YR A ment de n01x ﬂe n}u&ade Ppuis les ajoute %gux pet|ts p0IS
b p s .;.a,' = Tout redmre en pureeflne saler et poivrer. &

> Pou: fauebpnchu les asperges, faire cuwe‘%ﬁéu vif les
ES‘pf:rges vertes et les qqurgéttes dans un-peu'd huile.

> Ajm:terles ohnons et le’sucre pmsAmssercarmﬁehsu 7 A
o I}é’ }jqeravbc.{EJUSd ofange, pmslalsse'r fgrteméﬂt réduire.
;%vaﬂt‘_;a finde l’z_)‘i-tU{sson incorporer le Iomateg L

Ingrédients pour les asperges:  Ingrédients pour la purée ﬁu_wg fmld s-al'eretp ivrer, - TR

- de petits pois : v .d-=_ 2= ;e
7 g:lii?l?eess s 200 g de pommes de terre ! ) T Garer, Smd'cat'  Sur lems
3009 dasperges vertes farineuses ] i fety 'ﬂéﬁ' ta putee de pﬂ' pplsﬁ le;l s
300 g de courgettes coupées 1200 g de petits pois surgelés a 18 ; E décorer avec le cresson. m:* —E ";r'
en lamelles 200 ml de lait ! S £ -
100 g d'oignons rouges coupés 50g de beurre “ Conseil : Agrémenter la purée de petlts pois avec un peu LRl
en lamelles de la noix de muscade ¥ ;-.'.‘:- de jus de citron et de la menthe poivrée finement hachée.

259 de sucre Autres ingrédients : 5 o
100 ml de jus d'orange 10 palets végé Hilcona f REEs
250 g de tomates cerises coupées Maraichers L
en deux ducresson pour ¥
60 g de beurre ur ladécoration

sel, poivre

14

Ingrédients pour la sauce
curry-ananas

151
031
0,8 kg

3,9 kg

0,21 kg
9.5kg
1,51
9.5 kg

® {out simplement prendre

de sauce a la creme
d'huile de colza

d'oignons hachés d'une
épaisseur de 3 mm

de pommes épluchées
et rapées, 9 mm

de Curry doux

de lait de coco

de jus d'ananas

de dés d'ananas en boite
de lentilles vertes (mises

dans l'eau depuis la veille) 1

.". a "w-'-‘lz:l -'
b » '.I:

Sy s SN :
:-I ¥ 4 ' B ; ; _.-,:- _'- ':
e cuir 'a Lhuile
: 'g’ saisonner ave *ﬂu;s_el ”1@"'-
,r" =

®
e Les portions du )
e npalet végé convien
- e ?\en{c paurfau’temenfc

% LS restauration scolaire .

e g0 g cestla portion idéale
pour les plus jeunes ; quant

® 5ux plus grands, ils peuvent 7 Po 33 . ;
¢ renﬂe}-vo:g ges fﬂ e’t 21

® joux palets VEQE.
*
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Autres ingrédients :
8 kg de palets végé Hilcona
Maraichers

51 de sauce curry-ananas
« Kids »
(voir les liens)

7 de fusilli Hilcona

5kg de dés de carottes
165 ml d'huile de colza

259 de sel de cuisine iodé

3 g desirop d'érable ou
de sirop de riz
gre d\e“ts peoSu e
n
00 personitre
ﬂ-"r"

L_I."," -

f|t@SC ool

J:- #’

¥

!’
5_ "

|"
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Les oclaleﬁs VEgés 3

exicaine s' inspirent
dlrectement de la cuisine

TexMex. Trés authentiques,

In redlents out la uree de; dvec majs et haricots noirs.

~ patates douces et de carottes : au citron :

1200 g de patates douces r' 9009 de yaourt grec i
coupées en dés 10 % de matiéres grasses e

600 g dg carottes coupées en 40ml dhuile d'olive
dés 1-2 citrons bio
120 g de beurre ~ Autres ingrédients :

150 mt de lait 10-20 palets végé Hilcona
. 1 pincée de cannelle _ a la Mexicaine

1 pincée de poivre de Cayenne du persil pour

1 filet de jus de citron la décoration
(facultatif) sel, poivre
\“gred\ents pour
ersonnes
s il

Co-nsell Pour obtenlr un plat plus é eplce

ncorporer du plment d'Espelette a la puree 3 i

: lemhélla.g\e“rgs 3
les hancots ﬁep.ﬂ{er’ ave

Conseil : Lier la puree de mais avec des flocons
de pommes de terre, et servir en plus avec du mais
grillé. Possibilité d'agrémenter les haricots avec du
piment frais.

Ingrédients pour les haricots :

1400 g de mais frais
ou surgelé -

140 g de beurre

160-220 ml de bouillon de légumes
ou d'eau de cuisson

1 filet de jus
de citron vert

1200 g de haricots verts, blanchis

(p. ex. haricots larges,
haricots communs)

400 g de haricots blancs cuits

100 g d'oignons rouges coupés
en lamelles

1 gousse d'ail hachée
Sarriette (facultatif)

1 pincee de poivre Autres ingrédients :

de Cayenne

red\e‘\‘s pour
{\ 0 personnes

10-20 palets végé Hilcona
a la Mexicaine

du persil pour
la décoration

sel, poivre
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In redlent Jur la alad . |i .:

de haricots : i }
600¢g de haricots verts blanchlsl 150& g de petltes potnmes

PREPARAT!ON ..... __.:;.‘ L,J = . | Vis = : (p. ex. hancots-commu.ns) {5 o0 1] ide terre Wi L o

'r
j t;-'. 500 g haricots larges blanchis 10g dethym LT TR L
.n. I . [ AR o [l T
,-*— v Lk ; 500'g de haricots multicolores cuits 50 ml d'huile d'olive - = S i i
= '? Blen 5’3‘;’:—[ 11‘:%3’:1‘:] :l:::d:gg[&%:;ﬂ SRS FRT rEuket O 100 g d'oignons rouges coupés Autres ingrédients : ¥k Ll e,
:.-*_- &ans 'p-Efmlt n‘de ¢ ]JT:ges 1 wss;] AT REeY . . PR ; en lamelles 10-20 palets végé Hilcona e = ol (e L
) - "0 ,p;l§ il TR ; FIEESD | RAR e v s £ 200 g de tomates coupées en dés a la Mexicaine o Gl B f' o i L
2 A assaﬁ' ) : HOME 4 0 PR e e S [ . 60 g de capres (facultatif) du persil pour : :
) a af‘l&ﬂ mgré'dlent's'les;;e ire en p eefin x ;:::I..f;-l':::' At gl : R AT e, 180'il dhuilleld'ative la décgration
.}' 4 'H 4 Etmmw ':W_v s }l ;7. ) !:_ Lol AT o= T e o Y " 80 ml de Condimento Bianco sel, poivre
3 ¥ o ; f E & " o . d 5 s
= Pr‘ér arer-leé lets‘v' e _mﬂ gajinns. vl m L cl e s X 259 e " Lo de moutarde a our
e r-_ ’ ; Em i’-ﬂ,' Qg fea bl uk ; -y . ! ih-Ade R g . l'ancienne In gred‘e“‘s“
.+ surlemballage,les disposg 0 _ ; AN R . 10 orsonnes
e hancpts. !,estematey-cep &Wem l&i 4 L . S i s de thym haché p

1 ylfroquette Sémtaveonnpeu :

Conseil : Possibilité d'agrémenter ou de
_ _;-;-;E décliner ce plat avec dAutres ingrédients,
comme par exemple des pois chiches cuits.

Tk

Ingrédients pour le quinoa :  Autres inrétlients::
500 g de quinoa 10 palets végé Hilcona a la

1250 ml d'eau ou de bouillon Mexicaine
de l[égumes 50 g de haricots verts communs

Ingrédients pour blanchis et coupés en deux =
l'assaisonnement pimenté : 90 g de haricots multicolores
250 g de yaourt 3,8 % de cuits
matieres grasses 100 g de tomates cerises
60-80 g de peperoncini piccanti coupées en deux
40ml dhuile d'olive 30g de mais cuit
20 ml de jus de citron 15-20g de roquette

= | ; i i o etits mor
20 g de sirop d'érable/siro amandes grillées . i
g 0 rizp P (facultatif) 5 . g l o LA = genereusemént

Ingr ed\ents ‘30 sel, poivr&# % i g ) - gl .__... - - Pr.eparer lespal.éfs que;sgtpn?gsﬂ . .
10 persom\es g et 5 o .. e A avec la purée de wls‘at-_ mm

R
e S

i g gk i Conseil : Pour que les l[égumineuses soient plus savoureuses, il faut les faire § L
. - iy, " Tl i 3 = e '
4 -;1-_;,.{4’" TF e Ry o tremper une nuit entiere dans une grande quantité d'eau et toujours bien les _ st
el ] R v e AR faire cuire. Y incorporer des épices telles que le cumin ou un mélange cing LS |
. ‘...:-.;*;;I il 2 ;‘-‘}'_-l" 'Jll.‘:. '_'_,.l" ""\ épices ainsi que du jus de citron ou du vinaigre. o 7, :
1 et i ¥ - . ™ : i w gl '
18 A0 0 et ’ v hJ *- ) Iy {__ 19
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NOTRES 7RI N b ks
CONCEPT DE RESTAUR*’AMON ,,, e

DES IDECILINAHSONS _
POSSIBEES A L'INFINI
POUK DES PLA'II'S COMPLETS :

yo L]

d by Hilcona

ﬁ( @scho0

' P'ﬁtes
Notre concept +Sauce
de restauration scolaire est + Palet vége

congu sur mesure !

RS N

O Enfants conquis, parents satisfaits

o aAr "l e A
- x 7 - vh L i <
_I'-"' r.-|." Wb i W e 1
i i -

O Développé en étroite collaboration avec les _ - o
directeurs et responsables dans les écoles A . o r"'

L
T, il

A

[ . e ‘ Vos avantages
O Facile a préparer SR o i L R e 4"* sh Rk PEELLE R ¢ R T
L e d"ﬁraucneur,, ﬂwefsne i gﬂﬁb‘u ; L R I.egumes
# ' 3 st o E N+Palet vége

....:' :

O Des recettes pour grandes cuisines pro- M STRF RS
fessionnelles, garantissant une qualité : i " Y. N . < qzlrinomtion par ragpert;%
constante et fiable e d ' ; ; :

"'lu-

A

g G Popr chaque.i besor ie
Q Ces recettes sont compilées sur une
plateforme régulierement mise a T ! _ .
jour et vous sont proposées pa : '_ - # Recette 158 '.'3_. ] ALY
votre responsable régional ' ' AEOR e

-r!rll .J-q-;r--'--n'\i -uu-r"- .-...__:::"- . s
Hiua. it <ad g o iy
BB S o R s

F"‘"'I

A8 1 -n—--.-_.r.-q,_._'_.'--"
aL o - e o

SA G Puree AT
r""-' A A . 7 .
. ,;qi;“ +Paletvege_.,.
c c@t%e-page7 ; . .

~ Deux themathues prmclpales

chez Hilcona, au servu:e dela _j._ processus et procedes
restauration scolaire: - " - Borioens fr0_| . |
™ Le monde des pétes ' ‘3";; ™ Liaison chaude o o XEEﬁi‘l”:f&?ifn'lfféf'a' -
: 5 . e 2 Céréales
™ La gamme veggie G > En direct _ ~ o + Palot végé
pho Atk iy f i . » .:'_‘__ [ gt |t
<0 R A : r : .

20 ] 21



Quatre paleﬂ:s végé

des possibilitgs Sans fin pour
votre cuisine, Inspirez-yoys | .
des recetteg de cette brochure | ik -:‘;fﬁﬁ:f: :

et servez-voys-ep de modeles , LB 71 P f '.~_=?ﬂ_f__‘_.;ﬂ.;;':_=-r3:"“ 3
pour realiser vos propres : Led;pdlets vege sont les petrtsmplﬂiﬁé’uxﬁﬁsﬁm’@r%}{&%ﬁiﬁ:{fl g
Créations | i .Pagtgﬂt ol vous verrez le logo It s\leglc.,vons,érouveréz:ﬁﬂs sniutlons.(

: tesque nous avons: dgvs‘loppée,smgr ch‘aqiﬁa t‘ypgﬂs'gestaurah
rEE G f"t“’f]‘ Nog prn(]uits Vous offremiﬂa@agltagqﬂ gﬁlé ﬂﬁns;ns menus
T e TSR e plus e,plats vegeta‘rleu nvxig th@c«‘ tﬂ,ﬁ:{" A

Ed ) ; S el 2 "‘z’t ’:‘fgu'ﬁ"‘- NEE wﬁf@'%;g‘:zﬂ "_ _
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