Saupoudrez, c’est prét ! Cette chapelure préete a I'emploi
vous simplifie la vie. Elle sutilise principalement pour paner mais
également en gratins et en farces.

MODE D'EMPLOI

J saupoudrez
la piéce a paner
avec la Chapelure
préte a I'emploi
TIPIAK.
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& Retoumez

la piéce & paner et
saupoudrez a
nouveau. N'ajoutez
pasde sel.
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Une simple manipulation et c’est déja prét !
Pour adhérer parfaitement au produit, la piece a paner doit présenter une légére humidité en surface.
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GRATIN FACILE DE POTIMARRON

personnes

M E INGREDIENTS

7 kg de potimarron, 50cl de lait, oo g de beurre,
500 g de créme fraiche, emmental rapé, 1 kg de Chapelure
préte  Femploi Tipiak.

PREPARATION

Epluchez le potimarron, otez les pépins et coupez-le en
morceaux. Faire cuire dans de I'eau bouillante salee
pendant 30 minutes. Egouttez les morceaux de
potimarron et écrasez-les grossierement. Ajoutez le lait,
la créme fraiche, de I'emmental vape, assaisonnez a votre
convenance et mélangez. Beurrez un plat allant au four,
versez-y [a préparation. Saupoudrez de Chapelure préte
a 'Emploi. Cuire 20 min a 180°C.
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POISSON CROUSTILLANT
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300 g de Chapelure préte a I'emploi TIPIAK,
20 filets de poisson blane, 300 g de beurre, ciboulette,
coriandre, aneth.

PREPARATION

Mélanger la Chapelure préte a I'Emploi avec le beurre
pommade et les herbes fraiches ciselées. Etaler la
préparation sur un demi-centimetre d'épaisseur entre
deux papiers sulfurisés. Réserver au froid. Tailler des
rectangles de préparation a la Chapelure préte a
I'Emploi de la taille des filets de poisson. Poéler le
poisson 2 |'unilatéral. Recouvrir d'un morceau de
préparation a la Chapelure préte a I'Emploi et finir la
cuisson a la salamandre, Servir avec une poélée de
legumes verts.




