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48 ESCARGOTS

DE BOURGOGNE
PREPARES A LALSACIENNE

Des escargots de Bourgogne agrementés dune farce
génereuse et savoureuse au beurre, a lail, a léchalote et
au persil.

SPECIFICITES

Une entree festive.
Une chair tendre et délicate.
Simplicite et rapidite d'utilisation : 10 a 12 minutes au four.

RECETTE

La recette a lalsacienne se caractérise par un bouillon
aromatiseé au beurre, ail, échalote et persil qui apporte a
lescargot cette saveur si appréeciee des connaisseurs.

INGREDIENTS

Chairs descargots Helix pomatia (mollusque) 50 %, beurre
31%, gelatine de porc, persil 4,9 %, ail 3,2 %, sel, echalote 0,7 %,
assaisonnement (aromes, (proteines de blé (gluten)), eau, sel,
exhausteurs de gout : glutamate monosodique et inosinate
disodique, sucre) épices, plantes aromatiques (contient
céleri).

Les informations en gras sont destinees aux personnes
intolérantes ou allergiques.

INSTRUCTIONS DE PREPARATION

Prechauffer votre four a 180°C (thermostat 6). Retirer le
produit de son emballage et sans decongelation, disposer
les escargots dans un plat allant au four. Cuire pendant 10
a 12 minutes environ. Servir des que le beurre commence a
gresiller. Ne pas mettre au four micro-ondes.

Ne pas mettre au four micro-ondes.

SURGELE =

VALEURS ENERGETIQUES ET
NUTRITIONNELLES MOYENNES

POUR 100 G

Energie 1206 kJ

9 201 kcal
Matieres grasses 259
dont acides gras saturés 179
Glucides 219
dont sucres 109
Protéines 139
Sel 159
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