Bowl d'automne au Cere'Sun®

Une délicieuse recette de saison aux couleurs d'automne

Variez des bowls frais servis ['été et proposez a votre carte ou en plat du

jour un bowl chaleureux, gourmand et coloré !

Ingrédients

Nombre de portions : Produit utilisé dans la recette :

20 portions TE—
» 1kg de Céré'Sun® 4 . .
1.5 kg de courge de Nice N qg‘g:‘jﬁ
1.3 kg de figues fraiches I““ Cene'sSun
950 g de chataignes (cuites) NG e—n°
» 600 g de magret de canard fumé tranche fin T
400 g de noix du Perigord B "

Huile de noix ou noisette 4y |a 8

Etapes

Couper la courge de Nice en trongons. Enlever la peau, saler et cuire a la vapeur 20
minutes. Realiser un ecrase de courge.

Scinder les figues en deux et les cuire au four 10 minutes (ajuster en fonction de leur taille).

Dresser dans le contenant, les figues cuites, les chataignes prealablement réchauffees,
lecrase de courge et les cerneaux de noix.

Rehydrater Cere’'Sun® apres l'avoir salé et graissé a 'huile de noix/noisette.

Pendant ce temps, realiser de petits rouleaux de magret de canard a disposer ala
verticale dans le contenant.

Ajouter Cere'Sun®, savourez, appreciez !

L'astuce du chef

Ajouter quelgues graines de courge toastées Bio de France pour allier saisonnalité et croquant.

La Marque des Pros, marque déposée par Tipiak permet de souligner notre gamme exclusive pour les professionnels de la restauration

La Marquey

commerciale ou collective. Elle affirme son caractere et est gage de qualité auprées des clients de la restauration hors domicile. C'est également Pros
des

1

une maniere rapide de retrouver nos produits en linéaires, dans les cashs & carry. \
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