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LE BOUILLON A FONDUE CHINOISE

Mélange de base pour bouillon a fondue chinoise 7K003

Assaisonnement bouillon fondue chinoise (7K003) 142 g

Eau 1,5L (6 tasses)
Bouillon aux fines herbes

Assaisonnement bouillon fondue chinoise (7K003) 142 g

Eau 1L (4 tasses)
Fond de veau 500 ml (2 tasses)
Carottes 3

Poireau 1

Branche de céleri 1

Oignon 1

Thym (1W9L034) Au go(it
Romarin (9K084) Au goUt
Feuille de laurier (1W9L051) Au goUt

Préparation :
1. Dans une casserole, mélanger tous les ingrédients.
2. Couvrir et laisser mijoter une heure.
3. Filtrer.

Idéal pour : viande rouge et gibier (canard, sanglier, cerf, bison, etc.)!

Bouillon a I'asiatique

Assaisonnement bouillon fondue chinoise (7K003)

142 g

Eau

1L (4 tasses)

Bouillon de poulet MC-12007

500 ml (2 tasses)

Huile de sésame

15 ml (1 c a soupe)

Oignon haché

1

Ail haché

15 ml (1 c a soupe)

Gingembre haché

30 ml (2 c a soupe)

Piment broyé (1W9L047)

5ml (1 cathé)

Sauce soya

60 ml (4 c a soupe)

Préparation :
1. Dans une casserole, mélanger tous les ingrédients.
2. Couvrir et laisser mijoter une heure.
3. Filtrer.

Idéal pour : volaille, porc et fruits de mer!

Ces recettes sont gracieusement fournies a titre indicatif seulement. Ses auteurs déclinent toute responsabilité quant a leur résultat final. Il est
donc suggéré de se référer en tout temps a |'étiquette qui accompagne les assaisonnements.
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Bouillon aux tomates

Assaisonnement bouillon fondue chinoise (7K003)

142 g

Bouillon de poulet MC-12007

1,5 L (6 tasses)

Oignon émincé

1

Pate de tomate

30 ml (2 c a soupe)

Pesto aux tomates séchées

30 ml (2 c a soupe)

Ail haché

15 ml (1 c a soupe)

Carotte émincée

1

Branche de céleri émincé

1

Préparation :
1. Dans une casserole, mélanger tous les ingrédients.
2. Couvrir et laisser mijoter une heure.
3. Filtrer.

Idéal pour : volaille et viande rouge!

Bouillon au vin blanc

Assaisonnement bouillon fondue chinoise (7K003)

142 g

Fumet de poisson (SAP9F008)

1,5 L (6 tasses)

Vin blanc

375 ml (1V2 tasse)

Huile de canola ou d'olive

15 ml (1 c a soupe)

Carotte émincée

1

Branche de céleri émincé

1

Oignon émincé

1

Graine de fenouil (9K059)

10 ml (2 c a thé)

Ail haché

5ml (1 cathé)

Thym (1W9L034)

5ml (1 cathé)

Poivre (1W9L003)

Au goUt

Préparation :
1. Dans une casserole, mélanger tous les ingrédients.
2. Couvrir et laisser mijoter une heure.
3. Filtrer.

Idéal pour : poisson et fruits de mer!

Ces recettes sont gracieusement fournies a titre indicatif seulement. Ses auteurs déclinent toute responsabilité quant a leur résultat final. Il est
donc suggéré de se référer en tout temps a |'étiquette qui accompagne les assaisonnements.
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Bouillon jardinier (100% vegé!)

Assaisonnement bouillon fondue chinoise (7K003) 142 g

Vin blanc 500 ml (2 tasses)
Bouillon de légumes MC-12016 1L (4 tasses)
Légumes en dés (carottes, céleri, oignon, poivron) 500 ml (2 tasses)
Ail haché 15 ml (1 c a soupe)
Feuille de laurier (1IW9L051) 1

Thym (1W9L034) 5ml (1 cathé)
Pesto aux tomates séchées 15 ml (1 c a soupe)
Sel et poivre (1W9L003) Au goUt

Préparation :
1. Dans une casserole, mélanger tous les ingrédients.
2. Couvrir et laisser mijoter une heure.
3. Filtrer.

Idéal pour : volaille et viande rouge!

Bouillon pour fondue au gibier

Assaisonnement bouillon fondue chinoise (7K003) 142 g

Beurre 30 ml (2 c a soupe)
Eau 500 ml (2 tasses)
Fond de gibier 500 ml (2 tasses)
Vin rouge corsé 375 ml (1¥- tasse)
Sauce chili 30 ml (2 c a soupe)
Ail haché 15 ml (1 c a soupe)
Feuille de laurier (1IW9L051) 1

Sel et poivre (1IW9L003) Sel et poivre

Baies de genievre (facultatif) (9K035) 3

Préparation :
1. Dans une casserole, faire fondre le beurre, puis faire dorer I'oignon de 1 a 2 minutes.
2. Ajouter le reste des ingrédients et porter a ébullition.
3. Laisser mijoter a feu moyen pendant 10 minutes.
4. Filtrer et servir.

Idéal pour : gibier (canard, sanglier, cerf, bison, etc.)!

Ces recettes sont gracieusement fournies a titre indicatif seulement. Ses auteurs déclinent toute responsabilité quant a leur résultat final. Il est
donc suggéré de se référer en tout temps a I'étiquette qui accompagne les assaisonnements.
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Bouillon pour fondue a la volaille

Assaisonnement bouillon fondue chinoise (7K003)

142 g

Bouillon de poulet MC-12007

1,25L (5 tasses)

Vin blanc

250 ml (1 tasse)

Oignon émincé 1
Carotte émincée 1
Poireau émincé Ya
Ail haché 2 gousses

Huile de canola ou d'olive

15 ml (1 c a soupe)

Epices & marinade (9K054)

15 ml (2 c a soupe)

Romarin (9K084)

10 ml (2 c a thé)

Préparation :

1. Dans une casserole, chauffer I'huile a feu moyen, puis faire revenir les [égumes émincés avec les épices

pendant environ 2 minutes.
2. Verser le vin blanc et le bouillon de poulet.

3. Porter a ébullition, couvrir et laisser mijoter a feu moyen pendant 20 minutes.

4. Filtrer et servir.

Idéal pour : volaille!

Ces recettes sont gracieusement fournies a titre indicatif seulement. Ses auteurs déclinent toute responsabilité quant a leur résultat final. Il est
donc suggéré de se référer en tout temps a |'étiquette qui accompagne les assaisonnements.
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LA CHARCUTERIE DE LA BELLE PROVINCE

L'ouvrage «Lla charcuterie de la Belle Province » résulte d'un effort concerté de I'équipe
technique de BSA Inc; celle-ci constituée d'universitaire et de technologues qui sont a I'écoute des
besoins exprimés au quotidien par leur clientéle du secteur des produits carnés.

Cette demande d'information est induite par I'évolution technologique rapide qui se manifeste
sur le continent américain. De plus, en raison de la mondialisation des marchés, de nouveaux produits,
des ingrédients innovateurs et des équipements plus performants font leur apparition sur le marché
guébécois et canadien. Les charcutiers industriels et artisanaux trouvent difficilement des références
adaptées a leur réalité leur permettant d'exploiter toutes ces innovations d'une facon profitable

Les professionnels des métiers de la viande trouveront dans les divers chapitres de I'ouvrage une
information concréte pour réaliser la multitude de produits qui sont présentés. Celle-ci comprend la
description des recettes et des procédés de fabrication ainsi que des reperes techniques pour mieux
comprendre les subtilités de chacun d'entre eux. Les auteurs présentent aux lecteurs suffisamment
d'éléments pour qu'ils puissent identifier les points critiques de fabrication et ceux liés a la salubrité et a
I'innocuité des produits.

[ormons]
hic® ERTI

LA CHARCUTERIE
DE LA BELLE PROVINCE

Préparations carnées québécoises et canadiennes

Science et Technologie des Métiers de Bouche
Série thématique
Collection dirigée par Jean-Claude Frentz

Pour plus d'informations, contacter votre distributeur

Ces recettes sont gracieusement fournies a titre indicatif seulement. Ses auteurs déclinent toute responsabilité quant a leur résultat final. Il est
donc suggéré de se référer en tout temps a I'étiquette qui accompagne les assaisonnements.
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L’innovateur de bon gOﬁt

Support Technique

Pour toute information technique ou demande de
formation, communiquer avec

Alain Soucy, Technicien
Tel (514) 603-2246

Marc Campagna, Technicien mets préparés
Tel 514-260-5804

Visitez nous au www.smb-bsa.ca

Ces recettes sont gracieusement fournies a titre indicatif seulement. Ses auteurs déclinent toute responsabilité quant a leur résultat final. Il est
donc suggéré de se référer en tout temps a I'étiquette qui accompagne les assaisonnements.
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