Donnez & votre menu une touche
saisonniére avec une gamme de
différents plats a base de poutine congus
pour profiter des moments culturels tout
au long de l'année.

Découvrez ce qui se passe lorsque les
saveurs s‘entrechoquent dans des plats
de composition inédits a base de poutine
que vous voudrez certainement essayer.

POUTINED'ETE cnunnnsqﬂ: ; =

Célébrez la féte nationale avec cette
poutine classique, garnie de bacon
enrobé de semoule de mais, de féves
au lard a l'érable, de fromage en |
grains, de sauce a poutine KnorrL.‘f:g |

Professional et d’un ceuf sur le plat. HAMBURGER

-~
e POUTINE AL'OIGNON

Mariage d’'un classique francais

b, et d'un incontournable canadien:
97 burger a la cote de boeuf, gruyere,
sauce a l'oignon et gaufre frite sur
un petit pain-aux pommes de terre.
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Voici quelques-uns de nos meilleurs
trucs et astuces pour rehausser la
saveur et rendre votre poutine toute
sauf routiniére.

La double friture des pommes
de terre fraichement coupées
les garde croustillantes a
U'extérieur et moelleuses

a lintérieur.

Le fromage en grains frais

doit arriver quotidiennement
et étre conservé a température
ambiante pour obtenir le

« skouik » parfait.

Songez a commencer par
une sauce a base végétale,
comme la sauce Brune Knorr
Professionnel. Elle répond
parfaitement a tous les
besoins alimentaires.
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Poulet De croquettes de pommes de terre surgelées
Instantané 5 le $nicE, euifselon

e poulet pop-corn épicé, cuit selon les
1 package # PR R

instructions figurant sur 'emballage
De beurre non salé
De paprika

De poivre de Cayenne (ajuster au godt)

Sel et poivre au go(t

Pour la sauce cheddar épicée

De fromage cheddar fort rapé

De lait entier

De farine tout usage

De beurre non salé

De paprika

De poivre de Cayenne (ajuster au got)
Sel et poivre au golt

*cuit selon les instructions sur 'emballage

PREPARATION

« Préparer les croquettes de pommes de terre : Préchauffer votre four selon les instructions
figurant sur l'emballage des croquettes de pommes de terre. Disposer les croquettes de
pommes de terre surgelées sur une plaque a pdtisserie et cuire au four selon les
instructions figurant sur 'emballage, jusqu’a ce qu’elles soient dorées et croustillantes.

240
- « Préparer la sauce cheddar épicée : Dans une casserole, faire fondre le beurre a feu moyen.
as0g Incorporer la farine en fouettant et cuire de une & deux minutes jusqu’a l'obtention d'une
pate (roux). Incorporer progressivement le lait en fouettant jusqu’a l'obtention d'un
4509 mélange homogene. Ajouter le paprika et le poivre de Cayenne. Porter & ébullition et cuire
6-8 jusqu’a ce que le mélange épaississe, soit pendant environ deux a trois minutes. Retirer
1 du feu et incorporer le fromage cheddar répé jusqu’a ce qu'il soit fondu et lisse.
Assaisonner avec du sel et du poivre, au golt
+ Assembler la poutine : Disposer les croquettes de pommes de terre cuites dans des
assiettes de service. A l'aide d'une cuillére, verser le kimchi haché sur les croquettes
2409 de pommes de terre. Répartir le poulet pop-corn épicé cuit sur le kimchi
cacidul « Verser la sauce cheddar épicée : Verser la sauce cheddar épicée piquante sur le kimchi
139 et le poulet pop-corn
30g
s5ml | « Préparer le mélange a sauce au poulet : Préparer le mélange a sauce au poulet
= ‘ instantanée Knorr selon les instructions figurant sur lemballage

- Compléter avec le mélange a sauce et la garniture : Verser le mélange & sauce au poulet
instantanée Knorr sur la poutine assemblée. Garnir d'oignons verts émincés.
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INGREDIENTS

Ancho
Chipotle
de Hellmann's

480 ml

Knorr®
Professionnel
Base de Créme
Culinaire

1.441
préparée

10 Portions

D’eau
De cheddar moyen, fraichement répé,
non emballé

De Pepper Jack, fraichement rapé,
non emballé

De piments forts marinés

De chorizo mexicain cuit, émietté
(poids cuit)

De pico de gallo

Coriandre fraiche hachée

De citron vert

De vos frites préférées

360ml
1709

5109

240ml
450g

480 ml

10
2,27kg

PREPARATION

« Porter la creme culinaire et l'eau a faible ébullition. Incorporer les fromages rapés.
Garder chaud, couvert, pour le service.

Pour une portion:
« Faire frire 225 g de vos frites préférées jusqu’a ce qu’elles soient croustillantes.
« Verser 225 g de sauce au fromage sur les frites chaudes.

+ Garnir de 43 g de chorizo chauffé, de sauce Ancho Chipotle de Hellmann'’s,
de pico de gallo, de piments forts marinés et de coriandre.

« Garnir d'un quartier de citron vert et servirimmédiatement.

RECETTES
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