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SELECTION DU BOUCHER
*+ BLUE CHEESE BURGER

MOELLEUX SPECIAL BURGER
*+ BACON CHEESE BURGER

e "W STEAK HACHE CUIT SOUS VIDE
QUAND LE B(EUF INSPIRE - 7
ET FACILITE LA CRERTIVITE =

* PIZZA TEX-MEX

BOULETTES DE BOEUF

L'expertise du beeuf surgelé
* PAPPARDELLES AUX POLPETTES

au service des cuisines et du goiit

A - _ : CUIT BAGUETTE
=g * GRILLED CHEESE

Découvrez dans ce carnet 10 recettes de beeuf faciles, |
rapides et inspirantes, pour stimuler votre créativité SO0 EFFILOCHE

et enrichir votre offre snacking. : " b + SALADE FRAICHEUR

— | ¥ |  EFFILOCHE
0  + SANDWICH BBQ

EGRENE
* QUESADILLA BCEUF & FROMAGE

e LEZ U FORCE
Découvrez encore plus d’idées REVElllE ~
et d’astuces sur:

www.restauration.charal.fr DU GO“T EFFILOCHE

— V' % * TACOS AL PASTOR




NOTRE RECETTE PREPARATION ‘ ASSEMBLAGE

BLUE CHEESE BURGER 15MIN § 5MIN
Steak haché Sélection du Boucher CHARAL - VBF

INGREDIENTS (pour 1 burger) ‘ PREPARATION

= 1steak haché Sélection du Boucher 1 Cuire a feu vif le steak sur plaque, grill ou poéle chaude,

2 a3 minutes de chaque coté, assaisonner de sel et poivre.
< 1pain burger brioché

4 30gde fourme Ambert 2 Faire revenir doucement les oignons dans
un peu de beurre ou huile jusqu'a caramélisation.
< Quelques feuilles de roquette

. . L . 3 Toaster légérement le pain et étaler la sauce sur la base.
< *»o0ignon rouge ou jaune, émincé et confit

< 1c.as.desauce burger crémeuse 4 Déposer les oignons, le steak chaud, la fourme d’Ambert

en lamelles et quelques feuilles de roquette.
<= Beurre ou huile pour cuisson

+ Sel et poivre 5 Refermer le pain et servir aussitot avec frites ou potatoes.

ACCOMPAGNEMENT

Frites maison ou potatoes

NOTRE PRODUIT

LE SELECTION
DU BOUCHER

SES AVANTAGES

Un format rond, spécial pour burgers.

x40

PORTIONS

1506
Sy T4

\) FRANC:‘ISE 12 MOIS

Une expérience viande garantie grace

davx‘t/ \aiSSe—Z
Pour un frowadqe fon au hachage facon bouchére.

\es \amelles sur \e steak dAtzAud
guelgues secondes avan
de refermer \e hurger.

CONDITIONNEMENT

Une viande 100% muscle et 100% francaise.




NOTRE RECETTE
15 MIN 5MIN

Moelleux spécial burger CHARAL - VBF

1steak haché Sélection du Boucher Cuire a feu vif le steak sur plaque, grill ou poéle chaude,
2 a3 minutes de chaque coté, assaisonner de sel et poivre.
1pain burger sésame

A ) 1tranche de cheddar Griller les tranches de bacon jusqu’a ce qu'elles soient
W @ croustillantes.
2 tranches de bacon fumé
. . Déposer le cheddar sur le steak chaud pour qu'il fonde légérement.
o a Q 1feuille de laitue P pourq 8
e 1tranche de tomate Toaster le pain et étaler la sauce barbecue sur la base.
/ ° d barb
o 1a2c.das.desauce barbecue ) .
o Ajouter le steak, le bacon, la tomate et la feuille de salade. Refermer
° Beurre ou huile pour cuisson et servir aussitdt.

Sel et poivre
[

Frites maison ou potatoes

NOTRE PRODUIT
LE MOELLEUX
SPECIAL BURGER

SES AVANTAGES

-

Un format rond, spécial pour burgers.

Une expérience viande garantie grace = )foﬁonos
\ é%zre_w\e_nt \es au hachage facon bouchére. ; E .
Badi%e.OV\V\CZ 0 e 3 e
lghacas == e =
tfawd/\e—s\ 5 un croustillant Une texture moelleuse grice a I'association = 1505
de \es ariller pour = v ; S
et caramélise. de protéines végétales et de viande (80% de
viande) N\ _
| v, DLC

\,\/ 12 MOIS



NOTRE RECETTE
15 MIN 5MIN

Steak haché cuit sous vide 150g CHARAL - VBF

1steak haché cuit sous vide 150g Faire compoter 'oignon émincé avec 'huile de tournesol 30

minutes a feu doux.
1pain burger aux céréales

Y, doignon Décongeler le steak haché cuit sous vide puis le remonter en

température 7 minutes au four a 160°C.
1filet d’huile de tournesol

. Griller le bacon au four 5 minutes a 180°C (thermostat 6).
2 tranches de fromage a raclette

dre
Laisser \e fromage %O "‘d,\ ud 2 tranches de bacon Garnir le pain avec 1 cuilliére de compotée d'oignon, le steak
rewment sur \e steak ona

) haché cuit, le fromage et les tranches de bacon.
\us de (ﬁoufw\&v\dise- 1poignée de salade

\égé
pour 14

Sel et poivre Passer le burger 5 minutes au four a 160°C.

Un bol de salade assaisonnée de vinaigrette

NOTRE PRODUIT
LE CUIT
'SOUS VIDE

-SES AVANTAGES

Un haché déja cuit pour une remise en ceuvre rapide.

x20

PORTIONS

1006 :150c
Sy DIC

Une viande 100% muscle et 100% frangaisé. : : \ oo

125

PORTIONS

Une texture moelleuse grace a sa cuisson sous-vide.

‘Une expérience viande garantie 'grace au hachage facon bouc_hére.

CONDITIONNEMENT 1
CONDITIONNEMENT 2

- Un format rond, spécial pour les burgers.



NOTRE RECETTE
15 MIN 5MIN

Effiloché de boeuf CHARAL - VBF

[ ]
1fond de pizza prét a l'emploi Décongeler I'effiloché de boeuf en armoire positive.
{
o 4 c.a soupe de sauce tomate épicée , . , oy
° Dans un four préchauffé a 220°C, étaler la sauce tomate épicée sur
150 d’éffiloché de boeuf le fond de la pizza.
2 tranches de cheddar

Mélanger I'effiloché de boeuf avec le cumin, le paprika et un

soupcon de piment, puis le répartir uniformément sur la sauce.
100g de fromage fondant (type cheddar ou ¢ P P P

mozzarella)

Emincer finement le poivron vert, le répartir sur la pizza, puis

"2 poivron vert ajouter une belle quantité de fromage par-dessus.

Py [ ] [ ]
[
Un filet d’huile dolive
Enfourner pendant 10 a 12 minutes, jusqu’a ce que la pdte soit
[
[

Cumin, paprika, piment et origan dorée et le fromage bien fondu.

Sel et poivre o ) .
Servir la pizza chaude et parsemer la pizza d’origan.

[
[ [ ]
® o
([ ]
NOTRE PRODUIT
L’EFFILOCHE
SES AVANTAGES
Procédé IQF : maitrise parfaite du coiit portion. = 5
- -. z x40
Une solution multi-usages pour des snacks chauds ou froids : = -PORTIORS
salades, sandwichs, burgers, quiches, wraps... , S .
A)ou’(er s,ue\aues rondelles dz ' E 1506
5 e ! =
jalapeRos avant \ad;:\éi;?d/\e . Une viande déja cuite pour une remise en ceuvre simplifiée. S
de coriawn ———.
ParseMCZ e touche ; : _
\a sorkie du four Pf(tx-thx \_ Une viande pur beeuf et 100% francaise. _ %:.S\ DI_(

ewncore ?\“S

\,\/ 12 MOIS




NOTRE RECETTE

PAPPARDELLES AUX POLPETTES
Boulettes de boeuf CHARAL - VBF

= 150 g de pappardelles fraiches ou seches
< 3 a4 boulettes de beeuf CHARAL - VBF

< 150 g de sauce tomate cuisinée (type
napolitaine ou arrabiata)

< 30 g de parmesan affiné a rdper
= Quelques feuilles de basilic frais
= 1filet d’huile d'olive vierge extra

<= Sel, poivre du moulin

encore plus de plaisiv,

tj:/::nez \e dressaqe &V?C_\df"s NOTRE PRODUIT
Sawn viai.
LES BOULETTES

e
copeaux de parw

SES AVANTAGES

Une offre économique.
Une texture moelleuse méme bien cuit.
Une viande 100% franéaise.

sans soja.

INGREDIENTS (pour 1 assiette généreuse) |

Un produit multi-usages a cuisiner selon vos envies.

PREPARATION

15 MIN

PREPARATION

Cuire les pappardelles dans une grande casserole d’eau

5MIN

puis arroser d’un filet d’huile d'olive.

CONDITIONNEMENT 1

=

d’huile d'olive pour les colorer uniformément.

délicatement pour bien enrober les pates de sauce.

fraichement rdpé et décorer de feuilles de basilic.

Incorporer les pappardelles dans la poéle et mélanger

bouillante salée jusqu’a ce qu'elles soient al dente. Egoutter,

Faire revenir les boulettes dans une poéle chaude avec un peu

Ajouter la sauce tomate et laisser mijoter quelques minutes a

feu doux pour que les boulettes s'imprégnent bien de la sauce.

Dresser dans un contenant adapté, parsemer de parmesan

x20

PORTIONS

-

VIANDE

BOVINE
FRANCAISE

——

CONDITIONNEMENT 2

150

———————— .

DLC

12 MOIS



CONSEIL DU CHEF :

re plus croustillant,

30 secondes
%ﬁ\\

PO\A{ T Paiv\ enco ;
passez Ve pasain -

de chague c6LE S042
avant service.

LE CUIT BAGUETTE

NOTRE RECETTE

PANINI GRILLED CHEESE STEAK
Steak haché cuit baguette CHARAL - VBF

INGREDIENTS (pour 1 panini)

4 2steaks hachés 38g cuits
<= 1pain panini

= la2tranches de fromage fondant
(cheddar ou emmental)

° o * 2a3rondelles de tomate
< Quelques feuilles de salade croquante

<= 1a2c as.desauceblanche

[
i ACCOMPAGNEMENT
®
Un bol de salade assaisonnée de vinaigrette
[ ]
o

[ ]

NOTRE PRODUIT

SES AVANTAGES

PREPARATION ASSEMBLAGE

15 MIN § 5MIN

PREPARATION

1 Décongeler les steaks hachés cuit baguette en armoire positive.

2 Ouvrir le pain en deux et étaler la sauce, ajouter les steaks
hachés cuits baguette, le fromage, les tomates, puis refermer.

Cuire 2.a 3 minutes au toaster a panini jusqu’a ce que le
3 fromage fonde et le pain soit doré, puis ajouter quelques

feuilles de salades croquantes.

Une forme allongée et adaptée a la réalisation de panini.

Une viande déja cuite pour une remise en ceuvre simplifiée.

Une cuisson contrdlée a coeur.

Une viande 100% muscle et 100% francaise.

x118

PORTIONS

—————_s.

386
T

\) FRANCI{‘ISE 12 MOIS

CONDITIONNEMENT



NOTRE RECETTE
15 MIN 5MIN

Effiloché de beeuf CHARAL - VBF

]
° ]
]
o 80g deffiloché de beeuf Décongeler I'effiloché de beeuf en armoire positive.
* * lange d
Mélange de jeunes pousses
[ gedejeunesp Laver et couper les légumes.
3 tomates cerises coupées en 4
[ Préparer la sauce : mélanger I'huile, le vinaigre, la moutarde, le
3rondelles de concombre sel etle poivre.
Y, d’'oignon rouge émincé
Dans un saladier, disposer les jeunes pousses. Ajouter les
Y carotte rdpée ou en fines lamelles légumes, le fromage et leffiloché de beeuf.
; Dés de feta (facultatif . )
F ites \égz(gw\ev{t %r\\\ef/\ ( ) Arroser de sauce juste avant de servir pour garder les pousses
g 3 \a \)oe\e o - : ' croquantes
2 noisettes ou noix concassées q :

V6 snoisettes ob poi :
) u

vant de \es ajouter po .

a 2c.as.d'huile de noisette

\)\u s de Cmﬁua“t‘ Parsemer de noisettes ou noix concassées pour la touche finale.
1c.as.devinaigre de cidre

1hc.ac.de moutarde a 'ancienne

Sel et poivre

NOTRE PRODUIT
L’EFFILOCHE

SES AVANTAGES

Procédé IQF : maitrise parfaite du coiit portion.

Une solution multi-usages pour des snacks chauds ou froids : = stﬂmzs
salades, sandwichs, burgers, quiches, wraps... i E :
Une viande déja cuite pour une remise en ceuvre simplifiée. z 1|(G
Une viande pur beeuf et 100% francaise. (N

- e v/ DLC

\,\/ 18 MOIS
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NOTRE RECETTE

SANDWICH BBQ
Effiloché de beeuf CHARAL - VBF

INGREDIENTS (pour 1 sandwich)

= 80g d'effiloché de beeuf

<4 1baguette aux céréales

< 3 feuilles de salade romaine
< . doignon rouge

< Y>tomate

< 2tranches de cheddar

= 2tranches de poitrine fumées

= 2c.as.desauce BBQ

PREPARATION

ASSEMBLAGE
15 MIN 5MIN

PREPARATION

Décongeler I'effiloché de beeuf en armoire positive.
Emincer l'oignon et la tomate en tranches fines.

Griller la poitrine fumée a la poéle jusqu’a ce qu'elle soit
croustillante.

Garnir le pain avec un trait de sauce BBQ sur les faces
intérieures du sandwich, puis la salade romaine, les rondelles
de tomates, I'oignon, les deux tranches de poitrine fumée,
Ieffiloché de beeuf et le cheddar.

VIANDE
BOVINE
FRANCAISE ||




de cumin oY

Ajoutez une pincee

aprika pen ]
d:a?rsve\/v\ez de coriandre fraiche

avant de servir.

dant \a cuisson et

NOTRE RECETTE

Egrené de beeuf CHARAL - VBF

100g d'égrené de beeuf
L] * .
. ° 1grande tortilla de blé
]
o 2-3c.as.de dés de tomates fraiches
® 2-3¢.as.de dés de poivrons

20-30g de fromage fondant type cheddar

Sel et poivre

[ )
0 .
®
o ° Quartier de citron vert et guacamole maison

/o>

NOTRE PRODUIT
L’EGRENE

SES AVANTAGES

- 2

Mise en ceuvre pratique et rapide.

Une solution multi-usages :,
poélées, sauces, plats cuisinés...

Une viande 100% muscle et 100% francaise.

15 MIN 5MIN

Dans une poéle préchauffée, saisir la viande a feu vif pendant 30
secondes, puis faire cuire a feu doux en remuant délicatement
pour bien séparer les grains de viande. Assaisonner de sel et de
poivre.

Sur la moitié de la tortilla, disposer les dés de tomates
et poivrons, ajouter 'égrené de boeuf puis parsemer de fromage.

Replier la tortilla en demi-cercle et cuire 2-3 minutes de chaque
cOté jusqua ce que le fromage fonde et que la tortilla soit dorée.

Servir la quesadilla pliée en deux, accompagnée d’un quartier

de citron vert et de guacamole maison.

X4

Portions

1KG
&

e 18 mois



NOTRE RECETTE PREPARATION ‘ ASSEMBLAGE

TACOS AL PASTOR 15 MIN § 5 MIN
Effiloché de beeuf CHARAL - VBF

INGREDIENTS (pour 1 tacos) PREPARATION
< 80 g de beeuf effiloché 1 Décongeler I'effiloché de beeuf en armoire positive.
1galette de mai
+ -gactedemas 2 Chauffer la galette de mais quelques secondes au micro-ondes.

4 2c.as.deguacamole

3 Etaler le guacamole sur la galette chaude.
< 2c as.de tomates concassées

+ 2¢.4s.de grains de mais 4 Ajouter les tomates concassées, le beeuf effiloché
et les grains de mais.
< Y. d'oignon rouge émincé

Disposer I'oignon rouge émincé, le piment jalapefio et la

1rondelle de piment jalapefio

+ 3 Jap 5 coriandre.
4 Quelques brins de coriandre fraiche

° Arroser d’un filet de jus de citron vert et plier la galette pour
< 1filetdejusde citron vert L 6 Servir.
|
ACCOMPAGNEMENT
° @ Quartier de citron vert et guacamole maison
°
°

NOTRE PRODUIT
U'FFILOCHE

SES AVANTAGES

- 2

P_rdcédé IQF : maitrise parfaite du coiit porti_'on.-_

F 7 Une solution multi-usages pour des snacks chauds ou froid _ = A
CONSE“. Dll (“E . salades, sandwichs, burgers, quiches, wraps... s s i E e

sk £ \a qalette e i : S A

Humiditiez Iegeren =t 6_0“0\(»,5 Une viande déja cuite pour une remise en ceuvre simplifiée. = 1|(G

£ passez-1a 19 5 au WIETS ; | g

ey pour 3u’e\\e soit SOMP\C- U. = : = t10-0°/ f : /.\ ———

ne viande pur beeuf e rancaise. : .

! : : g : Y;%:':E DI-(

18 MOIS




Découvrez encore plus d’idées et d’astuces sur:
- www.restauration.charal.fr

. &via nos réseaux sociaux:

PRODUITS SURGELI'E'S
© CHARAL FLERS
1370, rue de P'agriculture - CS 70069 .
_ 61102 Flers Cedex _
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