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moments clés

el
D’UNE JOURNEE

Finies les journées régulées par un simple petit
déjeuner, déjeuner et diner ! Aujourd’hui, en plus
de ces classiques, notre journée est rythmeée par de
nouveaux moments de consommation. Le petit encas
du matin, la pause gourmande de 'apres-midi ainsi
qgue le fameux afterwork en fin de journée s’invitent

dans nos assiettes pour éveiller nos papilles !

[a vie est faite de petits plaisirs qu’il faut
bavourer tous les jours.. Avec ce livre de
recettes Boncolac, trouvez l'indpiration et
libérez votre créativité gréce a des recettes
gourmandes salées et/ou sucrées, et donnez
une nouvelle dimension a vos journées !

A vos tabliers, préts.. cuisinez !
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Boncolac

F00D SERVIGE

Depuis plus de 60 ans,
Boncolac régale
les papilles des gourmetsd
comme desb g@urman@%
avec des recettes a la fois
classiques et originalesd.




le secret de ba réussite ?

Boncolac associe audace et
créativité pour confectionner
des recettes touyjours plus
innovantes et tendanceas.

@iner'bouﬁlé"
Expert des savoir-faire traiteur et patisserie,
Boncolac se met au service des professionnels
gu’il accompagne au quotidien.

[a passion et la qualité guident Boncolac,
qui 4attache au plus grand respect
des traditions avec une rigueur industrielle.
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fes '
TRADITIONNELLES

Nature

Céréales

Campagne

[a gamme

PLAQUES DE PAIN

Teb
ORIGINALES

Algues et
2 bébames

Cacao et malt Tomate

Jaune
au concentré de carotte
(nature) _

m

Bicolore

TFocaccia

feb et
PANACHEES

Toutes en couleurs :

+ Jaune au concentré de
carotte (nature)

« Violet au concentré de
carotte et hibiscus (nature)

» Vert (épinards)
« Orange (Tomate)

Toutes en classique :
« Tomate

« Campagne

« Cacao et malt

« Céréales



— les+ —

DES PLAQUES

[a plaque de pain, UN PAIN
votre base de créativité ! SANS CROUTE

Sans perte pour un
rendement optimal

300 x 400 mm

UN FORMAT
ULTRA-LARGE

Gain de temps et
meilleure productivité

SANS MATIERE

DES PLAQUES MOELLEUSES HY[[}]EISESEFQEE

Qualités organoleptiques préservées :
aspect, texture et golit parfaitement
restitués aprés décongélation

> Sommaire HENEE



les autres

BASES CREATIVES

Plaque de sablé Plaque de sablé




les +

DES AUTRES BASES

‘Plaogu@
- DF SABLES
DECONGELATION RAPIDE
Dﬁﬁ%%%g%;ﬁg% 310 x 410 mm
UN FORMAT
PRETE A CUIRE ULTRA- LARGE

Un sablé qui garde
toute sa croustillance
apres cuisson

SANS MATIERE GRASSE HYDROGENEE

Bloc de foie
Sphéres ORIGINE FRANCE

AU BLOG DE FOIE GRAS
REGULARITE ET PRECISION
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Croissant moelleux

E .| Tempsde
2 Inin préparation

AU SAUMON FUME

et fromage frais

Plaque de pain de mie ][ [ | Nombre
aux algues et 2 sésames j de portions

> Toutes nos plaques

3 g gﬁigls‘oduit

INGREDIENTS MODE OPERATOIRE ET MONTAGE
Plaque de pain
« Plaque de pain de mie * Viaporiser fa plaque de pain de mie et fassouplir au rouleau a patisserie.
aux algues et & sésames : 350§ + Détailler dans la plaque de pain de mie des triangles isoceles de 10 cm de base et 12 cm de coté, <Une

en quinconce. AHERNA“VE

Vous pouvez varier les saveurs avec du
pain tomate, mélange de fromage frais,
tomatade, basilic et jambon de Bayonne.

Fromage frais aux fines herbes

« Fromage frais : 100 g + Dans une calotte, mélanger le fromage frais avec lail, la ciboulette et le basilic.
* Ail haché surgelé: 1 g « Ajouter ensuite le jus de citron jaune et le poivre noir moulu.

« Ciboulette hachée surgelée : 4 g

* Bagilic haché surgelé : 4 g

*Jus de citron jaune : 8 g <Une

 Poivre noir moulu: 0,5 g ASIUGE DU GHEF

Utilisez les pertes sous forme de triangle
pour réaliser des chips. Affinez au

Monta ge rouleau & patisserie, 1égérement salées et
. o . o . ) huilées en surface puis chipsées au four
M e e e R * Repasser a nouveau lle rouleau a patisserie sur chaque trlang!e pour reQuwe | epqlsseur dg pain de mle. zgegifl%l;t;f;: :ilt:;l;‘l:é‘lﬂla{e:upsgrront
225 g * Etaler le fromage frais aux herbes sur la surface de chaque triangle, puis recouvrir d’un triangle de fine Tt
tranche de saumon fumé. e
* Rouler délicatement chaque triangle puis les disposer dans des cercles de 75 cm afin de les arrondir 40cm

et ainsi former un croissant.
+ Les déposer sur une plaque antiadhésive et cuire au four sec ventilé a 150°C pendant 8 minutes.

12cm

30cm

10cm,
—>
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Céréales

BOWL

INGREDIENTS

Plague de pain

* Plaque de pain de mie jaune : 350 g

Mélange céréales

*Flocons d’avoine : 110 g

* Graines de courge : 110 g

¢ Eclats d’amandes brutes : 110 g
 Sirop d’érable : 320 g

Préparation du yaourt sucré

* Yaourt grec : 8,300 kg

* Sirop d’érable : 8330 g

* Sucre cassonade : 180 g
» Zestes citron jaune : 18 g

Dressage

*Fraises: 3708
*Kiwis: 370 g

e Myrtilles : 870 g

* Framboises : 870 g

Plaque de pain
de mie jaune au
concentré de carotte

MODE OPERATOIRE ET MONTAGE

« Détailler la plaque de pain de mie jaune en cubes d'un demi-centimetre.

+ (oncasser les amandes entiéres.

+ Ajouter les flocons d'avoine et les graines de courge et mélanger I'ensemble avec le sirop d’érable.
* Répartir la préparation sur une plague et enfourner au four a 150°C pendant 20 minutes.

+ Laisser refroidir et réserver dans une boite hermétique.

« Verser le sucre cassonade dans le yaourt, incorporer les zestes de citron et le sirop d'érable.
* Réserver au réfrigérateur.

* Déposer le yaourt dans un contenant.

+ Dresser harmonieusement le mélange céréales au sirop d’érable, les fraises, kiwis et myrtilles ou autres
fruits de saison.

o) .| Tempsde
30 Imin préparation

9 Nombre
l de portions

9 Poid
25 g dﬁlpls‘oduit

Une
ALTERNATIVE

Vous pouvez proposer d’autres fruits
tels que péches, mirabelles, nectarines
et mangues, pour rester dans un
meélange de fruits jaunes.

Une
ASTUCE DU CHEF

11 est possible d’incorporer du miel & la,
place du sirop d’érable.
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Scones

7 s’
AU G U U DA B H ‘ G OI XSGHOQ@ Plaque de pain - Nombre

de mie bicolore de portions

& : Poids
< m &\J\Q 6/4,% g du produit
INGREDIENTS MODE OPERATOIRE ET MONTAGE
Plaque de pain de mie bicolore
« Plaque de pain de mie bicolore : 250 g * Dans la plague de pain de mie, prélever 24 disques cannelés de 65 mm de diamétre,

a laide d'un emporte-piece.

« Evider 8 disques sur les 24 a Iaide d’'un emporte-piece lisse de 40 mm de diametre. Une

ALTERNATIVE

Il est possible de confectionner cette

Appareil a creme prise

«Bufs : 100 & « Dans une calotte, fouetter les ceufs avec le lait et ajouter le sel fin et la levure chimique. recette avec une plaque de pain de mie
+Lait demi-écrémé : 100 g Fouetter le tout pour dissoudre les poudres. nature, avec des tranches d’Ossau Iraty
« Levure chimique ..5 8 et de la confiture de cerises noires.
+Selfin:2g
<Une

Montage ASTUGE DU CHEF
« Gouda en tranche : 80 g « Tremper rapidement un premigr gisque de pain de mie dans |’qppareil a créme prise puis le déposer Pour relever le gofit, il est possible
« Confiture d’abricot : 70 g sur une feuille de papier sulfurisé recouvrant une plague de cuisson. d’ajouter un tour de moulin de poivre

« Tremper ensite le disque évidé puis le déposer sur le premier disque. noir sur les tranches de fromage.

Alintérieur de ce disque évidé, déposer un disque de gouda de 40 mm, recouvrir avec 8 g de confiture
dabricot, puis recouvrir a nouveau avec un disque de gouda.

« Tremper un dernier disque de pain de mie dans 'appareil a creme prise et le déposer sur le dessus
pour refermer le scone.

+ Une fois le scone monté, le retourner pour que I'appareil a créme prise se diffuse de fagon homogeéne
dans toutes les épaisseurs de pain de mie.

L XXX Xoxo)
Cuisson @@@@0@

+ (uire les scones ainsi montés, au four sec ventilé a 180°C pendant 10 minutes.

40cm

30cm
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Babka

]’U Temps de
) préparation

CREME SOUFFLEE =8

chocolat cannelle

Plaque de pain
de mie jaune au
concentré de carotte

Nomb:
7 dglglo;?ons

INGREDIENTS

Créme patissiere au chocolat

* Lait demi-écrémé : 1835 g

» Créme liquide entiére 35% MG : 30
e Jaunes d’ceufs: 25 g

* Sucre semoule : 20

e Maizena:1§g

* Chocolatnoir 55%: 7 g

¢ Cannellemoulue: 18

Montage

* Plaque de pain de mie jaune au
concentré de carotte : 850 g

[0
¢ mavs®

MODE OPERATOIRE ET MONTAGE

« Fouetter énergiquement les jaunes avec le sucre jusqu’a ce que la préparation blanchisse,
puis ajouter la maizena.

+ Mélanger le lait et la creme, chauffer le tout et verser sur le mélange blanchi.

« Remettre le tout a cuire dans la casserole en fouettant jusqu’a ébullition.
Hors du feu, incorporer la cannelle moulue et le chocolat.

+ Lisser et laisser refroidir une nuit au réfrigérateur.

« Dans la longueur de la plaque de pain de mie, détailler des bandes de 2 cm.

+ Réaliser une incision au centre de chaque bande sans aller jusqu'aux extrémités.

+ ATaide d'une poche munie d’une douille unie, pocher la creme chocolat cannelle sur la bande de pain
de mie incisée.

+ Recouvrir de 'autre bande. Réaliser une torsade en tournant les extrémités jusqu’a F'obtention
d'une vrille régulire.

+ Déposer en cercle de 9 cm de diametre. Glisser au four a 160°C pendant 15 minutes.

g gﬁigls‘oduit

Une
ALTERNATIVE

Vous pouvez revisiter le babka avec une
creme patissiére a la framboise.

Une
ASTUCE DU CHEF

Vous pouvez vaporiser la plaque de
pain de mie et ’assouplir au rouleau
8 patisserie pour rendre le pain plus
malléable.

2cm
-
|
I
|
I
I
I
I
I
I
I
I
|
|
|

30cm
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French &
g

INGREDIENTS

Egrené de boeuf

* Huile de colza.: 20 g

 Viande de beeuf hachée : 400 g
* Oignons jaunes ciselés: 40 g
*Selfin:3 g

e Ailhachésurgelé: 2 g

Garniture

e Huile de colza. : 230 g

¢ Oignons jaunes émincés: 65 g

* Poivrons jaunes émincés : 160 g
¢ Poivrons rouges émincés : 160 g
*Selfin:4g

*Piment d’Espelette : 3 g

Sauce fromagére

e Créme liquide : 300 g

e Emmental rapé :150 g
*Selfin:3 g

 Poivre noir moulu: 0,8 g

Montage

* Cheddar en tranche : 40 g
* Plaque de pain de mie jaune au
concentré de carotte : 850 g

Plaque de pain
de mie jaune au
concentré de carotte

MODE OPERATOIRE ET MONTAGE

« Dans une poéle, faire revenir les oignons avec le beeuf haché a 'huile de colza.
+ Ajouter I'ail et le sel fin, laisser cuire a feu doux pendant 3 minutes. Débarrasser et refroidir.

« Laver et émincer les poivrons rouges et jaunes et émincer les oignons jaunes.

+ Dans une poéle avec 'uile de colza, faire revenir les oignons avec les poivrons puis ajouter le sel et le piment
(’Espelette.

+ Laisser étuver pendant 5 minutes tout en remuant. Réserver.

+ Faire chauffer la creme liquide dans une casserole, lorsque celle-ci frémit, ajouter 'emmental rapé.
+ Laisser fondre a feu doux tout en remuant. Réserver.

+ Retirer 10 cm sur la largeur de la plague de pain de mie jaune pour obtenir un carré de 30 cm par 30 cm.

« Vaporiser la plague de pain de mie et l'assouplir au rouleau a patisserie. Déposer 2 tranches de cheddar au milieu
de ce carré.

+ Ajouter ensuite la viande hachée, puis la préparation de poivrons. Terminer avec la sauce fromagere.

« Replier les deux premiers bords de la plague de pain de mie sur la sauce fromagere, puis rabattre les deux autres
hords sur les premiers.

+ Placer ce taco ainsi obtenu dans une feuille de papier cuisson, puis placer le sous une presse a panini a 150°C
pendant 4 minutes. .

« A mi-cuisson, tourner le taco d’un quart de tour pour créer un joli quadrillage, continuer la cuisson pendant encore
2 minutes.

o) .| Tempsde
30 Imin préparation

j Nombre
L de portions

id
42 O g gfllpls‘oduit

Une
ALTERNATIVE

11 est possible d’utiliser un pain de mie
nature ou a la tomate, pour ’adapter a
la garniture choisie du tacos.

Celle-ci peut étre & I’émincé de poulet,
oignons et courgettes tandoori; ou
encore aux lardons, oignons, pomimes
de terre et fromage & raclette.

Une
ASTUCE DU CHEF

La bande de chute de pain de mie
pourra étre utilisée pour étre taillée en
allumettes, en prenant soin au préalable
de la tartiner d’une sauce Mornay et de
la parsemer d’emmental rapé.

> Sommaire







Cheese Burger

Temps de
préparation

VEGETARIEN %

9 Nombre
B de portions

ly Plaque de pain Plaque de pain
toasté aux graines et légumes N }/Qi Plaque de pain folc e de p
(?}.6"11{16g 3@@ g gﬁlgls‘oduit
INGREDIENTS MODE OPERATOIRE ET MONTAGE

Taillage de la plague de pain de mie bicolore

« Plaque de pain de mie bicolore : 250 & + Tailler la plaque de pain de mie en petits cubes de 10 mm de coté.
+ Les faire toaster au four sec ventilé a 150°C pendant 15 minutes.

Préparation du steak <Une

» Lentilles corail cuites : 2300 g * Faire cuire 200 g de lentilles corail a I'eau frémissante pendant 15 minutes. ALTERNATIVE

* Carottes cuites en brunoise: 150 g « (uire & l'eau bouillante a brunoise de carotte et céleri mélangée, en ajoutant également ['oignon ciselé Cetite recette peut &tre confectionnée

+ Céleri rave cuit en bm}noise :130g ot |3l haché. avec toutes les plaques de pain de mie

* Oignons jaunes ciselés cuits: 50 g L ) . . ) de la gamme sauf la plaque de pain de

« Ail haché surgelé: 3 g + Aprés cuisson, égoutter et refroidir fensemble puis transférer le tout dans une cuve de batteur. mie aux algues et sésame.

* Ciboulette hachée surgelée: 20 g « Ajouter les cubes de pain de mie toastés, la ciboulette hachée, les noisettes concassées, la mozzarella

* Noisette hachée : 40 g en cossettes, [a sauce soja, les ceufs entiers, le lait, le sel et le poivre.

* Mozzarella cossettes : 100 g , . ) , N

« Sauce soja sucrée : 100 g . Mellanger' le tout au batteurq la feuille pendant 20 secondes pour rendre le mélange homogeéne, Une

« CRufs entiers : 150 g puis le faisser reposer au frais pendant une heure. ASTU CE DU CHEF

* Lait demi-écrémé : 100 g * Mouler des steaks de 100 g chacun, a l'aide d'un emporte-piéce de 10 cm de diametre, sur une plague

*Selfin:4 ¢ de cuisson préalablement recouverte d'un papier sulfurisé. Le steak peut &tre composé de différentes

= ;‘fﬁ:iﬁiﬁ? ;1(1)11;. gl + Précuire les steaks en les passant en four sec ventilé & 150°C pendant 10 minutes. ;froﬁfl :ﬁ;i?g;ﬁ‘giistﬁlﬁée;?;ﬁ
+ Les refroidir en cellule puis les colorer a la poéle sur chaque face avec 'huile d'olive. chiches ou haricots rouges.

Plagues de pain focaccia

+ Alaide d'un emporte-piece, détailler des disques de pain focaccia de 10 cm de diamétre, puis les
* Plaque de pain focaccia : 1,200 kg couper en deux sur 'épaisseur.

Montage

+ Déposer 15 g de ketchup, sur la base de pain focaccia.
* Ketchup :400 g . ) ) . ,
« Cheddar en tranches : 520 g * Ajouter ensuite le steak de pain de mie aux légumes.
* Tomates en rondelles : 430 g « Déposer 2 tranches de cheddar sur le steak, puis les rondelles de tomates et d'oignons rouges.
*0i delles : 156 . . . .
N 0 S s S L « Ajouter a nouveau du ketchup et refermer avec le chapeau de pain Focacdia.
+ Passer I'ensemble au four sec a 150°C pendant 3 minutes pour remonter en température.
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Ripple cod

Temps de
préparation

GHEESE

Plaque de pain de mie 2@ Nombre
aux algues et 2 sésames o de portions
IR Poids
jQS g du produit
INGREDIENTS MODE OPERATOIRE ET MONTAGE
Pain de mie aux algues et 2 sésames
« Plaque de pain de mie aux algues + Détailler 20 handes de 2 cm de large sur la longueur de la plague de pain de mie, et tailler chaque
et R sésames: 850 g hande en 2, soit 15 cm de longueur.
« Vaporiser d'eau et conserver sous un torchon ou sur une plaque filmée pour ne pas que le pain seche. Une
Effeuillage de Cabillaud Tl est possible de confectionner une
. ) ) ) . recette similaire avec un effeuillé de

« Dos de cabillaud crus : 250 g * Faire cuire les dos de cabillaud pendant 5 minutes dans un four vapeur a 100°C. poulet cuit et le pain de mie & la tomate.
« Fromage frais a tartiner: 80 g Aprés cuisson, les refroidir en cellule.
* Cheddar blanc en copeaux : 50 g « Effeuiller ces dos de cabillaud dans une calotte, et ajouter le fromage frais a tartiner, le cheddar blanc
. 1s:e} fin:2¢ T en copeaus, le sel, le poivre, le jus et zeste de citron vert, ainsi que le basilic thai haché. <Une
¢ Polvre noir moulu :
* Zeste de citronvert: 1 g ASTU[}E DU GHEF

eJus de citronvert: 6 g

Pour une production en grande quantité,
* Basilic thaihaché:3 g

il est possible d’affiner deux plaques
entiéres de pain de mie, puis d’en
tartiner une avec I’effeuillé de cabillaud,
et la recouvrir avec la deuxiéme plaque.
11 suffit simplement ensuite de détailler
les bandes de 2 cm par 30 cm & ’aide

Montage d’une régle graduée et d’un couteau, puis
 Fromage frais & tartiner : 800 & » Al'aide d'un rouleau & patisserie, affiner au plus fin les bandes de pain de mie. de tailler chacune d'entre elles en 2.

« Perles citron caviar : 20 g Garnir une bande sur deux avec Ieffeuillé de cabillaud et recouvrir avec une deuxieme bande de pain

* Germes de betterave : 20 g de mie aux algues et 2 sésames.

+ Poser ces bandes garnies sur le profil et onduler pour créer des « vagues ».

« Bloquer ces vagues entre des régles en aluminium, puis passer en cuisson en four sec ventilé a 160°C
pendant 15 minutes.

+ Aprés cuisson, refroidir en cellule, puis ganir les creux de la « vague » avec du fromage frais déposé
a la douille, et décorer avec quelaues perles de citron caviar et quelques pousses de betterave.
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TFine tuile et

Temps de
préparation

GHOCOLAT

Plaque de pain de mie nature 4@ Nombre

de portions

Poids

125 g du produit

INGREDIENTS MODE OPERATOIRE ET MONTAGE

Pain de mie a la noix de coco

« Plaque de pain de mie nature : 2850 g + Mélanger I'eau et le sirop noix de coco.

¢ Sirop noix de coco : 40 g « ATaide d'un pulvérisateur, vaporiser le sirop de chaque coté du pain de mie.

*Fau:40g . . A s

otz da ooabiraipse s 1008 Parsemgr dg sucre cassonade et dle nplx de coco rapée. ‘ ” Une

« Sucre cassonade : 80 & + Etaler trés finement au rouleau. Détailler des formes rondes de 7 cm a femporte-piéce. AL TERNATIVE

+ Les sécher au four sur une gouttiére de facon a ce quelles soient incurvées,
a150°C pendant 10 minutes. Laisser refroidir. 1l est possible de changer le chocolat

en intégrant du chocolat blanc ou bien
Ruby.

Couverture chocolatée

« Chocolat noir 55% : 500§ * Réunir le chocolat et le beurre de cacao. Une
« Beurre de cacao mycrio: 108 + Fondre doucement au bain-marie et réaliser un tempérage du chocolat. ASTU [}E []U [}H EF

Pour plus de relief et de croquant, il est
possible de remplacer le topping par des
Décor cranberries ou des éclats de fruits secs
. torréfiés.
« ATaide d'un pinceau, recouvrir une face de la tuile et parsemer 2 g de noix de coco rapée
et 2 g de grué de cacao sur lalongueur.

+ Laisser figer a lair libre.

*Gruédecacao:40¢g
* Noix de coco répée: 408
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Enger croquant

FRANBOISE S f——

Plaque de pain de mie :
violet au concentré de L | deportions
carotte et hibiscus

3
Q S Poids
1’111 at du produit
INGREDIENTS MODE OPERATOIRE ET MONTAGE
Pain de mie violet au concentré de carotte et hibiscus
« Plaque de pain de mie violet au * Humidifier la plaque de pain (,jg mie,é [aide d'un vaporisateur. Déposer la plague entre deux feuilles
concentré de carotte et hibiscus : 250 g de papier sulfurisé. Affiner a 'aide d’'un rouleau.
« Détailler la plaque de pain de mie a Iaide d'un emporte-piece format ovale de 13,5 cm de longueur
Une
sur 3.cm de largeur. AHERNA“VE
+ Les sécher au four entre deux plaques a 150°C pendant 8 minutes. Réserver au sec.
Il est possible de proposer une recette
similaire avec de la créme vanillée ou
. . une autre créme fruitée.

Créme framboise
« Purée de framboise : 350 g + Hydrater la gélatine dans un grand volume d'eau froide pendant 20 minutes.
e Jaunes d’ceufs : 75 g + Mélanger et fouetter sucre, amidon, ceufs entiers et jaunes d'ceufs.
SELCERaCHan + Porter a ébullition la purée de framboise et verser sur le mélange précédent U
* Beurre doux en cubes : 100 g o . o h ASTUUE DU GHEF
« Feuilles de gélatine 210 BLOOM : 4 8 « Porter de nouveau le tout a ébullition tout en incorporant la gélatine essorée.
« Maizena : 20 . of : Détailler des rectangles & la place de la
e entiersf 004 A 40/45°C incorporer le beurre au mixeur plongeant. forme ovale pour minimiser les chutes,

+ Laisser refroidir au réfrigérateur.

Montage
+ Fondre le chocolat blanc au bain-marie. A l'aide d’un pinceau, recouvrir d’une fine épaisseur de
chocolat Iintérieur de chaque tuile. Laisser figer.

+ Avec une poche sans douille, dresser un filet de 10 cm de chocolat blanc fondu sur du papier sulfurisé.
Déposer aussitot une tuile. Laisser figer (cela permettra de stabiliser le finger).

+ Alaide d’'une poche munie d’une douille unie de 13 mm, gamir un finger de créme framboise sur sa
longueur. Refermer avec une autre tuile.

« Dresser une vague de creme framboise a la surface et déposer ensuite quelques meringuettes en
finition.

* Chocolatblanc: 110
* Meringuettes: 42 g
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(ODéclinaison

INGREDIENTS

au miel et épices

MODE OPERATOIRE ET MONTAGE

Fondue de fenouil et abricot

*Qignon:45¢g
*Huile d’olive: 10 g
*Fenouil : 235 g

e Abricots secs: 40 g
*Selfin:3g

* Poivre noir moulu : 0,3 g

*Jus decitron: 10g

* Créme liquide 35% : 75 g

Marmelade d’ananas

* Ananas frais : 200 g

* Poivre de Sichuan: 0,3 g

*Miel: 16 g

¢ Gélatine 210 BLOOM : 8¢

« Emincer loignon et le fenouil. Faire suer [oignon émincé
a l'huile d'olive et ajouter le fenouil.

+ Couper les abricots secs en laniéres.

* Verser le jus de citron et 'eau. Laisser cuire doucement.
Assaisonner avec le sel et le poivre noir moulu.

« Mélanger et cuire, jusqu’a ce que le fenouil soit bien
fondant. Débarrasser la fondue de fenouil dans une
gouttiere a tuile et a réserver au frais.

* Peler lananas et couper ensuite des cubes de 8 mm.
Déposer les morceaux dans une casserole, ajouter e
poivre de Séchuan concassé et le miel. Cuire a feu doux
et a couvert pendant 30 minutes.

« Faire tremper la gélatine dans I'eau froide. Mixer la moitié
de la préparation et incorporer la gélatine fondue, ajouter
les cubes d'ananas restant dans la préparation.

+ Débarrasser la marmelade d’'ananas dans une gouttiere a
tuile et la réserver au frais.

Houmous de betterave et radis

* Poischiches : 165 g

* Betterave cuite : 150 g
*Radis: 80 g

* Jusdecitronjaune: 10 g
e Huiled’olive: 10
*Selfin: 3,58

 Poivre noir moulu : 0,3 g
* Ailhachésurgelé: 4,5 g
* Curmnin poudre : 0,5 g

¢ Huile de tournesol : 18 g
* Gélatine 210 BLOOM : 8 g

« Egoutter les pois chiches, préparer et laver les radis,
couper la betterave en morceaux. Faire tremper la
gélatine dans 'eau froide.

* Déposer les pois chiches, les radis et [a betterave dans le
bol du cutter. Hacher I'ensemble et incorporer le jus de
citron, huile d'olive, 'huile de tournesol, le sel, le poivre
noir moulu, Iail haché et le cumin en poudre. Bien lisser
le tout, ajouter la gélatine fondue.

+ Débarrasser dans une gouttiere a tuile et le réserver au frais.

% 9.8
= L " S
Plaque de sablé Spheéres au bloc

de foie gras

Sablé au miel et épices

* Plaque de sablé au
miel et épices : 4708

Cubes de panais

* Cubes de panais: 85 g

e Huiled'olive:'%,5 g
*Selfin:1g

* Poivre noirmoulu: 0,1 g
eJusdecitron:3 g

Cubes de saumon
» Pavé de sagumon : 140 g
*Selfin :0,58

* Poivre 5 baies: 0,1 g

e Huiled’olive: 15 g
Montage

¢ Sphéres aubloc de
foilegras: 1235 g

+ Décongeler la plaque de sablé aux épices. Tailler 5 bandes
de 8 cm. Découper chaque bande en 15 morceaux de 2 cm
de large.

+ Déposer ces morceaux sur une gouttiere et les cuire ensuite
a160°C pendant 8 minutes.

« Eplucher et détailler des cubes de panais (8 a 10 mm), les
enrober d’huile d'olive et jus de citron. Assaisonner avec le
sel et le poivre. Déposer les cubes de panais dans une poéle
chaude pour les colorer [égérement.

+ Finir la cuisson au four a 160°C pendant 8 minutes.
Les refroidir et réserver au frais.

+ Couper le pavé de saumon en 3 bandes dans la longueur et
détailler ces bandes en 7 morceaux, pour obtenir 21 cubes
de saumon. Assaisonner avec le sel et le poivre. Verser
[huile d'olive et mélanger. Déposer les cubes de saumon
sur une plaque recouverte d'un papier sulfurisé, cuire au
four a 160°C pendant 3 minutes.

« Démouler les 3 différentes gouttieres a tuile puis découper
des troncons de 18 mm de fondue de fenouil et d'abricot, de
marmelade d’ananas et de houmnous de betterave et radis.
Déposer chaque trongon sur le sablé en forme de « curve ».

+ Ajouter sur la fondue de fenouil et d'abricot un cube de
saumon ; déposer sur la marmelade d’ananas une sphére
au bloc de foie gras et terminer en ajoutant un cube de
saumon sur le houmous de betterave et radis.

25
6949

9 Temps de

1h 20 min

préparation

Nombre
de portions

Poids

du produit

Une
ALTERNATIVE

La dépose d’une
chiffonnade de
saumon fumé sera
une alternative
aux cubes de
saumon roti.

Le houmous de
betterave et radis
peut étre décliné
avec des carottes
et des lentilles
corail, ou des
patates douces et
du gingembre.

Une
ASTUCE DU CHEF

Il est possible de
réaliser des piéces
apéritives sous le
meéme format avec
une gouttiére &
tuile de 30 mm de
large.
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Temps de
préparation

EN CUQUE

bauce tahina Emmental et graines

] ‘ Nombre
Plaque de sablé 4 de portions

53 Q gﬁigiodum

INGREDIENTS MODE OPERATOIRE ET MONTAGE
Chou-fleur
* Chou-fleur: 200 g « Détailler le chou-fleur en grosses fleurettes en conservant la queue pour chacune d'elles, puis les
blanchir dans une eau bouillante salée (10 g au litre). En fin de cuisson, les égoutter et les refroidir.
Marinade Une
* Huile d’olive : 20 8 + Dans une calotte, mélanger Ihuile dolive avec le jus de citron jaune, le sel, le poivre, le cumin et le AHERN A“VE
* Jus de citron jaune : 10 g paprika.
g0 e « Mélanger les fleurettes dans cette marinade et réserver au frais. Il est possible de faire cette recette avec

* Poivre noir: 0,5 g
eCuminmoulu: 1g
e Paprika moulu: 1g

différents choux (graffiti, jaune, violet,
romanesco) ou encore du brocoli.

Chou-fleur en coque

» Plaque de sablé Emmental + Décongeler la plaque de sablé Emmental et 'étaler au rouleau pour laffiner [égérement. Une
et graines: 470 g Prélever 18 disques a I'aide d’'un emporte-piece de 80 mm. ASTUGE DU GHH:
* Déposer ces disques de pate dans un moule Flexipan en forme de dome de 60 mm de diamétre ) o
, - . . i Pour moins de pertes de pate a biscuit
* Déposer les fleurettes marinées dans ces domes de pates sablé Emmental. Emmental, il est possible de la détailler
« Faire cuire Iensemble & 160°C pendant 20 minutes, puis sortir les fleurettes en coque de leur moule en carre plutot qu’en disques et de les

mouler en démes en laissant les pointes

pour terminer la cuisson pendant encore 10 minutes hors du moule. dépasger.

Sauce Tahina

*Tahina : 62 ¢ + Pendant la cuisson du chou-fleur en coque, dans une calotte, mélanger le tahina avec I'eau, le miel, le

*Eau:62¢ jus de citron, le zeste, lail, le sel et la coriandre.
*Jus de citron jaune : 6 g

e Ail haché surgelé: 18
eSelfin:1g

* Coriandre hachée surgelée : 4 g
*Miel: 68

*Zeste de citronvert : 18

Montage

« Alasortie du four, laisser tiédir légérement les choux-fleurs et napper l'intérieur de la coque avec la
sauce tahina tout en nappant le chou-fleur.

+ Déguster tiede.

> Sommaire
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Croquant de biscuit

e
;

b Temps de
= i ﬂh préparation

Plaque de pain

N
T —
Plaque de sablé
au miel et épices de mie nature Nombre

compotée aux figues, céleri et pomme Granny

INGREDIENTS

MODE OPERATOIRE ET MONTAGE

Compotée de figues, céleri et pomme

« Huile d'olive : 30 g . Eplucher le céleri et la pomme. Découper de fines bqndes de céleri de 2 mm et les émincer ensuite,
« Célerirave : 418 8 tailler des cubes de pommes de 5 mm. Couper les figues en morceaux de 8 mm.

* Pomme Granny smith : 254 g + Faire suer le céleri, ajouter ensuite les dés de pommes. Faire tremper la gélatine dans leau froide.
* Figue séchée : 105 ¢ Incorporer le sel, le poivre 5 baies, le mélange 4 épices et le jus de citron. Mélanger et cuire & couvert.

*Selfin:6¢g - , ) . . R ) .
+ A mi-cuisson, déposer les cubes de figues et laisser cuire de nouveau a couvert. Verser Ieau et ajouter

* Poivre Bbaies: 18 e ) > - ! - Ay
« Jus de citron jaune : 30 § la gélatine. Laisser évaporer doucement. Avant de débarrasser, ajouter le magret de canard émincé.

*Eau:3008
*GélatineR10: 12 g
* Mélange 4 épices: 1 8

Sablé aux épices et pain de mie nature

+ Décongeler la plaque de sablé au miel et épices. Parsemer d'éclats de noisettes et les intégrer avec un
« Plaque de pain de mie nature : 250 g rouleau a patisserie. Tailler a laide d'un emporte-piéce de 35 x 90 mm, soit 33 piéces.
« Plaque de sablé au miel et épices : 470 & Détailler chaque piece en deux morceaux.

« Dans la plaque de pain nature, tailler a Iaide d’'un emporte-piece de 35 x 90 mm, soit 33 pieces.
« Déposer l'ensemble sur une plague et cuire a 160°C pendant 15 minutes.

Montage

+ Poser le fond de pain de mie nature (35 X 90 mm), ajouter sur les cAtés le sablé aux épices incrusté de
- Noisettes concassées : 32 noisettes. Ajouter la compotée.
« Sphéres au bloc de foie gras : 495 Laisser prendre en cellule de refroidissement.

+ Terminer en ajoutant les sphéres de bloc de foie gras.

Sphéres au bloc de foie gras

33 de portions

g gﬁigrs’oduit

Une
ALTERNATIVE

Le magret de canard peut étre

déposé en chiffonnade en surface, en
alternance avec deux sphéres au bloc de
foie gras.

Une
ASTUCE DU CHEF

Pour plus de brillance, il est possible de
tremper les spheres au bloc de foie gras
dans une gelée de fruits rouges.
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Entremets

GOGO ETGITRONNELLE g%

condiment curry et patate douce rétie

INGREDIENTS

Plaque de pain de mie
Q aux épinards
=)

Uner

MODE OPERATOIRE ET MONTAGE

Plague de pain de mie aux épinards

* Plaque de pain de mie aux épinards :

250¢

Gelée coco citronnelle

e Laitdecoco:282 g

» Citronnelle fraiche ciselée : 4 g
e Ailhachésurgelé: 18

» Zestedecitronvert: 2 g
*Selfin:1g

e Jusdecitronvert:4 g

* Gélatine Q10 BLOOM : 4 g

Patate douce rétie

* Patate douce en cubes: 178 g
* Huiledecolza:6 g

* Mielliquide : 6 g

e Jusdecitronvert:9 g
*Selfin:1g

» Poivre noirmoulu : 0,5 g

Montage

+ Alaide d’'un couteau d'office et d'une regle, découper 10 bandes de 2 cm de large sur 30 cm de long.

« Dans la plaque de pain de mie restante, a laide d’un emporte-piece (plus petit que celui qui servira a confectionner les bords) prélever 10 fonds ovales.
Humidifier les bandes de pain de mie, réduire épaisseur a Iaide d’un rouleau a patisserie et chemiser les cercles ovales avec ces bandes.

« Serrer fortement au doigt la jonction de la bande pour qu'elle se colle. Déposer ces cercles chemisés sur une plague de cuisson préalablement recouverte
d’'une feuille de papier sulfurisé, ajouter les fonds de pain de mie dans les cercles chemisés, et remplir la cavité de [égumes secs comme des pois chiches
par exemple.

+ (uire au four a 150°C pendant 12 minutes. En fin de cuisson, placer en cellule de surgélation pour bien les refroidir.

+ Faire tremper les feuilles de gélatine dans un grand volume d’eau froide. Dans une casserole, verser le lait de coco et ajouter lail haché, la citronnelle
ciselée, les zestes de citron vert et le sel fin.

« (hauffer l'ensemble sans ébullition tout en fouettant régulierement. Presser les feuilles de gélatine puis les incorporer au lait de coco infusé. Faire fondre
a feu doux puis retirer du feu. Réserver cette gelée de coco et la faire refroidir sans atteindre la gélification.

« Verser 30q de cette gelée de coco dans les moules en pain de mie aux épinards bien froids, préalablement démoulés et débarrassés des pois chiches.
* Replacer immédiatement en cellule de surgélation pour éviter les fuites. Conserver le reste de cette gelée de coco pour la confection du condiment curry.

Condiment curry

+ Dans un récipient haut, mixer la gelée coco
avec 'eau, 50 g de cubes de patate douce rotie,
Ihuile de sésame et le curry. Mixer jusqu’a
lobtention d’'un mélange lisse et homogene.

* Laver, éplucher et tailler la patate douce en cUbes . prparation de la gelée de coco
de 10 mm de oté. Les assaisonner dans une calotte,  citronnelle : 120 g
avec Ihuile de colza, le miel liquide, le jus de tron < Eau: 100 g
vert, le sel et le poivre. Bien mélanger lensemble  « Curry madras en poudre: 2 g
pour les enrober. Les placer ensuite sur une plague  © Huile de sésame: 10 g
& r6tir. Faire cuire en four sec ventilé a180°C pendant  * Préparation de patate douce: 50 &
30 minutes. En fin de cuisson, réserver.

+ Dans les moules de pain de mie aux épinards, déposer 10 g de condiment curry sur la gelée de coco. Ajouter 20 g de cubes de patate douce rotie.
+ Décorer la surface selon vos envies avec par exemple quelques graines de sésame noir, des fleurs de fenouil ou des pétales d'oignon rouge cru.
« Servir bien frais sur une assiette, accompagner éventuellement d’une salade verte et de quelques tagliatelles de courgettes marinées minute.

préparation

Nombre
de portions

Poids

du produit

Une
ALTERNATIVE

Suivant les
saisons, la gelée de
coco pourrait étre
remplacée par une
gelée d’asperges
vertes crémeée,
recouverte d'un
condiment de
poivron rouge

et de cubes de
carottes roties

au cumin. Le

pain de mie & 1a
tomate viendra
alors remplacer le
pain de mie aux
épinards.

Une
ASTUCE DU CHEF

Pour éviter les
fuites de gelée coco
dans le moule en
pain de mie, placer
ce dernier au
congélateur afin
qu’il soit bien froid
et verser la gelée
coco lorsque celle-
ciest & 1a limite de
gélification.
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ooufflé

AU GOMTE z

Plaque de sablé
Q Emmental et graines
I
Uner

INGREDIENTS MODE OPERATOIRE ET MONTAGE

Plague de sablé Emmental et graines

« Plaque de sablé Emmental et graines : + Détailler des bandes de 4 cm de large sur 26 cm de long.

4708 « Chemiser des cercles inox de 75 mm de diametre et de 4 cm de haut, avec des bandes de papier

sulfurisé. Chemiser ensuite avec les bandes de sablé Emmental et graines préalablement piquées,
puis ajouter une nouvelle bande de papier sulfurisé pour remplir le centre de riz sec jusqu’a hauteur
du cercle, pour maintenir les parois de sablé.

+ Passer en cuisson au four sec ventilé a 180°C pendant 20 minutes.
+ En fin de cuisson, refroidir et démouler les cercles de sablé Emmental et graines en prenant soin
de retirer le riz.
Appareil a soufflé
« Beurre doux : 60 g + Dans une casserole, faire fondre le beurre et ajouter la farine. Faire cuire le tout a feu doux pendant
« Farine:60 g 5 minutes tout en fouettant.

* Lait derni-écrémé : 500 g « Hors du feu, ajouter le lait froid puis remettre en cuisson a feu doux tout en fouettant pour éviter
* Comté AOP* rapé: 120 g

les grumeaux.
e Jaunes d’ceufs: 70 g : . B , . A AT A
« Poivre noir: 18 + Laisser cuire jusqu'a épaississement de la béchamel. Ajouter le Comté AOP* rapé, 5 g de sel, la muscade
*Selfin:7g et le poivre, puis laisser refroidir quelques minutes en cellule afin d'ajouter les jaunes dceufs sans les

* Muscademoulue: 1 g
e Blancs d’ceufs: 100 g
e Blancd’ceufen poudre: 4 g

cuire. Mélanger au fouet pour obtenir un appareil homogeéne puis réserver en cellule.

+ Pendant ce temps dans la cuve du batteur, mélanger les blancs d'ceufs avec le reste de sel fin et les
blancs d'eufs en poudre. Fouetter au batteur jusqu’a obtenir des blancs en neige fermes.

+ Alaide d'une maryse, incorporer ces blancs en neige délicatement a la sauce Mornay au Comté.
+ Enfin de cuisson, refroidir et démouler les cercles de sablé Emmental et graines en prenant soin de
retirer le riz.
Montage
+ Sur une plaque de cuisson recouverte d’une feuille de papier sulfurisé, déposer les cercles de sablé
puis les remplir avec lappareil a soufflé.
+ (uire au four sec ventilé a 180°C pendant 15 minutes.

« Servir et déguster aussitot.
*Appellation d’Origine Protégée

g . Temps de
’3_55 Imin préparation

Poids

g du produit

Une
ALTERNATIVE

Le sablé Emmental et graines peut
également étre remplacé par un des
pains de mie de la gamme.

Une
ASTUCE DU CHEF

Pour que le soufflé se développe bien &
la cuisson, passer le doigt tout autour
du sablé cuit, pour créer une légére
séparation entre I’appareil & soufflé et le
biscuit, seulement sur le haut du cercle
en sablé.
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19 Nombre
AL de portions






Bt s

A U X F H A ‘ 8 E 8 Le Plaque de sablé Plaque de pain

> Nombre
3 O de portions

N . o au miel et épices de mie nature
creme citron gingembre ) i
&)
o 190 Poids
Q}H (529 JZ;)))QS g du produit
INGREDIENTS MODE OPERATOIRE ET MONTAGE
Biscuit pour tartelette
« Plaque biscuit miel épices : 258 g * Détailler la plaguie de sablé au miel et épices et la plague de pain de mie en Cubes de 5 mm et es
« Plaque de pain de mie nature : 255 g cuire séparément au four a 150°C pendant 10 minutes. Toaster les flocons d'avoine a 150°C pendant 10
« Flocons d’avoine toastés : 55 g minutes.
« Zestes de citron jaune : 17 g Mélanger le tout. Une
SRS S C O B I EIYD ET0 6 « Fondre le chocolat blanc avec le beurre de cacao et verser sur ensemble précédent. ALTERNATIVE
* Chocolat blanc : 765 g ] . )
* Dresser le mélange dans un emporte-piece rectangulaire 120 x 60 mm. Vous pouvez remplacer la créme
« Laisser figer avant utilisation. citron par une recette créme abricot
surmontée de quelques abricots poélés.
Créme citron gingembre
« Jus de citronjaume : 177 ¢ « Hydrater la gélatine dans un grand volume d'eau froide pendant 10 minutes. Une
* Zestes de citron jaune : 9 g « Alaide d’'une rape microplane, prélever les zestes de citron jaune, raper le gingembre. ASTU UE DU GH H:
* Gingembre fraisrépé: 44 g Ajouter le jus de citron jaune, incorporer le sucre semoule 1.
* Sucresemoule 1:71 g . Il est possible de réaliser cette
* (Bufs entiers : 88 g Fouetter |.eS OeUfS. avecl le sucre semoule 2. ) tartelette en forme ronde individuelle,
« Jaunes d'ceufs : 35 g « Verser le jus de citron jaune chaud sur le mélange ceufs et sucre. afin d’obtenir une tartelette plus
« Feuilles de gélatine 210 BLOOM : 4 g Remettre le tout a cuire tout en fouettant jusqu’a I'ébullition. traditionnelle.

* Beurredoux:248 g

» Hors du feu, incorporer la gélatine essorée et descendre la température a 45/50°C avant d’incorporer le
e Sucresemoule2:124 g

beurre en cubes tout en mixant.
« Réserver au frais jusqu'au refroidissement complet.

Montage
 Quartiers de fraises : 2,160 kg + Aaide d’une poche munie d'une douille unie, dresser la creme citron/gingembre au centre de la
« Nappage rouge : 360 & tartelette. Disposer les quartiers de fraises autour et napper le tout.

+ Déposer quelques cubes de pain de mie toasté et des carrés de sablé au miel et épices en décor.
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BONCOLAC SAS

183, avenue des Etats-Unis
31018 TOULOUSE

cedex 2 France

Tél : +33 (0)5 6113 52 40
BONCOLAC Fax : +33 (0)5 6113 52 33

PATISSIER-TRAITEUR
DEPUIS 1955

www.boncolac.fr
FOOD SERVICE

LE PETIT-DEJEUNER

» Croissant moelleux au saumon fumé et fromage frais

» Céréales bowl

L’ENCAS DU MATIN

e Scones au gouda’bricot

* Babka, creme soufflée chocolat cannelle
LE DEJEUNER

* Le French Taco

* Cheese Burger végétarien toasté aux graines et [égumes

* Ripple cod cheese

LA PAUSE GOURMANDE
» Fine tuile chocolat coco
e Finger croquant framboise

L’AFTERWORK
* Déclinaison curve
* Chou-fleur réti en coque, sauce tahina

* Croguant de biscuit aux épices,
compotée aux figues, céleri et pomme Granny

LE DINER

e Entremets coco et citronnelle,
condiment curry et patate douce roétie

* Soufflé au Comté AOP*
» Tartelette aux fraises creme citron gingembre

*Appellation d'Origine Protégée



