
Soupe de purée  
de carottes à la choucroute

PLAT PRINCIPAL

POTAGE

PRÉPARATION

SCANNEZ OU 
CLIQUEZ ICI

Gibier avec purée de 
panais et carottes

Début de la saison du gibier le 15 octobre 2023 POTAGE :  
Soupe de purée de carottes à la choucroute

PLAT PRINCIPAL :  
Gibier avec purée de panais et carottes

SAUCES DE GIBIER :  
Sauce forestière 
Sauce chasseur ou grand-veneur 
Sauce badoise

INGRÉDIENTS  
POUR 10 PERSONNES
500 g	 carottes, en dés
100 g	 oignons, en dés, surgelés
10 g	 Knorr Professional Ail Purée d’Épices
30 g	 Knorr Professional Gingembre Purée d’Épices
10 ml	 matière grasse
2 l	 eau
250 ml	 jus de pomme
50 g	 Knorr Fonds de Cuisine Roux Blanc
150 g	 choucroute préparée fraîche
30 g	 tomates séchées, finement hachées
20 g	 coriandre fraîche
40 g	 Knorr Professional Bouillon de Légumes en Poudre
--	 Knorr Naturel Croûtons ​

Coûts alimentaires  
par personne : 0,26 €€

INGRÉDIENTS  
POUR 10 PERSONNES
100 g	 matière grasse
500 g	 champignons des bois
1,2 kg	 gibier de votre choix, en fines lanières
400 g	 chou vert
20 ml	 vinaigre balsamique
200 ml	 eau
12 g	 Knorr Fonds de Cuisine Fonds de Gibier en Pâte
5 g	 Maïzena Express Liant pour Sauce Brune en Poudre
50 g	 aiguilles de pin
100 g	 noix de Grenoble hachée
1 l	 eau
500 g	 carottes
500 g	 panais, en pièces
220 g	 Knorr Gourmet Purée de Pommes de Terre en Poudre

Coûts alimentaires  
par personne : 2,62 €€
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C O N S E I L S  D ’ A N I M A T I O N

La période de fin d’année - moment de convivialité par excellence - 
approche à grands pas ! Il est donc grand temps de lancer les festivités. 
Faites le bonheur de vos résidents en prévoyant une animation de 
l’Avent et en leur faisant vivre de beaux moments pendant la période 
de Noël. Commandez vite la boite ‘Funbox de fin d’année’.
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FUNBOX DE FIN D’ANNÉE

https://www.unileverfoodsolutions.be/fr/recette/soupe-de-puree-de-carottes-a-la-choucroute-R0060139.html?utm_source=Onepager&utm_medium=Receptfiche&utm_campaign=wild&utm_term=Collectiviteiten&utm_content=FR
https://www.unileverfoodsolutions.be/fr/recette/gibier-avec-puree-de-panais-et-carottes-R9006038.html?utm_source=Onepager&utm_medium=Receptfiche&utm_campaign=wild&utm_term=Collectiviteiten&utm_content=FR
https://www.unileverfoodsolutions.be/fr/inspiration-pour-les-chefs/collectivites/inspiration-du-moment/retour-aux-bases/un-petit-colis-pour-ambiance.html?utm_source=Onepager&utm_medium=Receptfiche&utm_campaign=wild&utm_term=Collectiviteiten&utm_content=FR


For more information regarding this file, please contact the 
Production Team at:
Design Bridge Limited
International Branding Agency
18 Clerkenwell Close  
London EC1R 0QN
United Kingdom
T +44 (0)20 7814 9922
F +44 (0)20 7814 9024
www.designbridge.com

TM

Important Notice
Fonts will not be supplied with this artwork. The client or the client’s third party 
supplier is responsible for ensuring that it has obtained all fonts and necessary 
licences. All special colours specified are from the Pantone matching system unless 
otherwise stated. The colours on this printout are not accurate and are intended to 
be used as a guide only, do not use for matching purposes unless otherwise stated. 
This artwork file is repro ready, but does not contain important  information such 
as trap/grip/choke etc, these need to be applied by a reprographics specialist. 
Whilst every effort is made to ensure the accuracy of the text in this artwork, 
Design Bridge cannot accept responsibility for any errors or omissions. © Design 
Bridge 2016. All intellectual property reserved. Pending payment of full contract 
price. See terms and conditions.
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INGRÉDIENTS  
POUR 10 PERSONNES
1 boîte	 cerises du nord au sirop
200 g	 sirop de Liège
1 l	 eau
20 ml	 vinaigre balsamique
210 g	 Knorr Gourmet Poivrade pour Gibier

INGRÉDIENTS  
POUR 10 PERSONNES
1 l	 eau
300 ml	 crème
20 g	 Knorr Professional Mélange 

de Poivres Purée d’Épices
210 g	 Knorr Gourmet Poivrade 

pour Gibier
40 g	 Knorr Fonds de Cuisine 

Roux Brun
300 g	 airelles préparées

Support. Inspire. Progress.

SAUCE DE GIBIER 1

Sauce forestière

Sauce Chasseur
ou grand-veneur

Sauce badoise

Coûts alimentaires  
par personne : 0,69 €€

Coûts alimentaires  
par personne : 0,55 €€

INGRÉDIENTS  
POUR 10 PERSONNES
30 g	 Knorr Professional Mélange de 

Poivres Purée d’Épices
10 g	 Knorr Professional Ail Purée 

d’Épices
20 ml	 vinaigre de xérès
10 g	 Knorr Primerba  

Champignon
--	 matière grasse
1,5 l	 eau
100 g	 Knorr Fonds de Cuisine  

Fond de Gibier en Pâte
100 g	 lard fumé
100 g	 échalottes émincées
500 g	 champignons châtaignes

Coûts alimentaires  
par personne : 1,59 €€
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Besoin 
d’inspiration 

pour une sauce 
délicieuse ?

Les sauces sont à un plat 
ce que les feuilles sont à 

l’automne. Vous souhaitez 
tester une nouvelle sauce 
ou vous avez simplement 

besoin d’inspiration ? 
Cliquez ou scannez ici !

ASTUCE :
Vous pouvez agrémenter  
la sauce chasseur ou grand-
veneur de lardons, cognac  
et champignons émincés.

ASTUCE :
Vous pouvez décliner la sauce au poivre ou poivrade en d’autres 
versions, comme la sauce Diane à la crème et au cognac.
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https://www.unileverfoodsolutions.be/fr/recette/sauce-forestiere-R0079465.html?utm_source=Onepager&utm_medium=Receptfiche&utm_campaign=wild&utm_term=Collectiviteiten&utm_content=FR
https://www.unileverfoodsolutions.be/fr/recette/sauce-chasseur-R0001629.html?utm_source=Onepager&utm_medium=Receptfiche&utm_campaign=wild&utm_term=Collectiviteiten&utm_content=FR
https://www.unileverfoodsolutions.be/fr/recette/sauce-badoise-R90013289.html?utm_source=Onepager&utm_medium=Receptfiche&utm_campaign=wild&utm_term=Collectiviteiten&utm_content=FR
https://www.unileverfoodsolutions.be/fr/recettes/saison_automne/saison_hiver/type-de-plat_garnitures-sauces.html?utm_source=Onepager&utm_medium=Receptfiche&utm_campaign=wild&utm_term=Collectiviteiten&utm_content=FR

