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18 COQUILLES

CUISINEES
DE POISSON ET FRUITS DE MER

Une généreuse coquille de poisson et de fruits de mer
cuisinee dans une sauce aux petits legumes relevee dun
trait de vin blanc.

SPECIFICITES

e Une entrée geneéreuse et gourmande de 110 g.

RECETTE
e Poisson et fruits de mer agrementes dune sauce a la creme VALEURS ENERGETIQUES ET
fraiche legere, aux oignons, aux carottes, aux champignons NUTRITIONNELLES MOYENNES
parfumee au vin blanc.
e Garniture riche, POUR 100 G
Energie N 24098021
INGREDIENTS Matieres grasses 659
Poisson 25%, eau, fruits de mer 10% (moules ou moules du Pacifique dont acides gras satures 339
6% (mollusques), crevettes 4% (crevettes, eau, sel, colorant : paprika) Glucides 739
(crustaces), creme fraiche legere (lait), oignons, margarine vegetale dont sucres 5 g
(huiles et graisses vegetales de palme et colza, eau, emulsifiants :
mono- et diglycérides dacides gras (palme, colza), acidifiant : acide Protéines 859
citrique), vin blanc (contient des sulfites), farine de blé, carottes Sel 0764

jaunes, carottes rouges, brisures de champignons (contient des
sulfites), poudre de lait ecreme, amidon modifie de mais, chapelure
(farine de pois, piment doux), sel, persil, poivre. CODE ARTICLE 13232
Traces possibles de oeufs, céleri, moutarde, graines de sésame,
soja, fruits a coques. DESIGNATION

18 Coquilles de poisson et fruits
de mer

Les informations en gras sont destinees aux personnes intolerantes POIDS NET 1109
ou allergiques.
Malgre tout le soin apporte a la preparation du poisson, la presence ME53 L 18

exceptionnelle darétes ne peut pas étre exclue. GENCOD 3576280 132320

INSTRUCTIONS DE PREPARATION

Au four traditionnel (sans decongelation au prealable) :

Prechauffez le four a thermostat 7 (210°C) pendant 10 minutes. GEE.IA.EOQﬁIOSrEIDE
Pour un bon maintien, positionnez les coquilles encore surgelees sur ’

un papier aluminium froisse. CrECIALITES
Enfournez a four chaud et laissez cuire 20 a 25 minutes environ a GASTRONOMIQUES
thermostat 7 (210°C).
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