Dimerslf)af)lal

De bébé & geurmeb

TEMPS DE CUTSSON DES ALIMENTS EN MINUTE

@) Ls S

. . CULSSON A L'EAU CULSSON.— CUTSSON AU FOUR CUTSSON A LA
(ALEBULLITION) — VAPEUR (PRECHAUFFE) POELE
AGRUMES - - 10 AU GRIL )
FRUTTS ROUGES 1 10 104 200°C 5
ABRTCOT 15 15 15 A 130°C 10
ANANAS )0 10 154 180°C 10
BANANE - 10 104 220°C )
(OING 30 10 40 A190°C 30
HGUE /0 15 10 A180°C 1
FRUTT DE LA PASSTON - 10 - 10
GOYAVE 30 1 - 10
GRENADE 10 10 15 A180°C 10




CUISSON A L'EAU- CUTSSON-— CUTSSON AU FOUR— CUTSSON A LA

ALIMENTS ) ) .
(ALUEBULLITION) — VAPEUR (PRECHAUFFE) POELE
KAKT 15 10 J0 A 130°C 10
KIW 10 10 5 A 180°C )
LITCHT 10 10 30 A 160°C 10
MANGUE 10 10 30 Al& 10
MIRABELLE | 1) A130°C 10
NECTARINE / .
SUCNON | el 1) 1) 15 RI0°C 10
PAPAYE 10 1) J04200°C 10
PASTEQUE / MELON 1 1) 15 A10°C 5
POTRE 15 ) J0 A 210°C 1)
POMME 15 10 J0 A 210°C 1)
PRUNE 10 ) 30 A160°C 10
RATSIN 10 10 154 220°C !
RHUBARBE 30 30 L0 A 150°C 0
= LIS LEGUMES
ALINENTS CUISSON A L'EAU- CUTSSON— Cusson AU FouR— CUTSSON A LA
(ALUEBULLITION) — VAPEUR (PRECHAUFFE) P0FLE
30 ALTAU
ARTICHAUT kY 30 A 10
ASPERGE ) 1) 15 A 200°C 1)
AUBERGINE 30 10 30 A180°C 10
AVOCAT - ) 12 800°C )
LT 35 (C0TE5) 15 (COTES) JVALEA VAU
15 (FEVILLES) S (FRUTLLES) 08 20°C 10 A LA PoFLE

B . | . 103 LEAY
FTTERAVE A HUA 10 7 14 ottt



ALIMENTS CUISSON A L'EAU- CUTSSON-— CUTSSON AU FOUR— CUTSSON A LA

(A UEBULLITION) — VAPFUR (PRECHAUFFE) POELE
BROCOLT 10 10 304 200°C 10
CAROTTE 3 5 50 A10°C 10
CELERL-BRANCHE 1l 1y AL 1l
CELERT-RAVE 30 10 L0 A180°C 10
CHAMPIGNON ) 1) 15 A )00°C 10
CHOUY Iy 0 A 200°C 0
. N

CHOUX-FLEUR 15 10 30 A180°C 03wl
CONCOMBRE 15 10 30 A 180°C i
COURGE N 10 40 4 200°C 30
COURGETTE 15 15 194 200°C 0
ENDIVE 0 1) 1 A0 b
INARD 1 i VALH 1

10 4 200°C
FENOUIL Iy 1y A0 0
HARTCOT VERT ) 1) J0 A 180°C /0
.. . 104 LEAU

MATS 10 10 104 210°C 03Ul
MANTOC 30 30 30 4 180°C 30
NAVET N 1) 30 A 180°C 30
PANATS 30 10 L0 A1R0°C 10
PETITS POIS 10 19 L0 A 150°C 1
POLREAL 1) 19 AU Iy

15 A160°C

POTVRON N 10 30 A200°C 30



CUISSON A U'EAU-— CUTSSON

CUTSSON AU FOUR
(PRECHAUFFE)

BANC
S0 A110°C
JATRC

JUALTA
AN

304 200°C
504 200°C

S LS LEGUMINEUSES

ALIMENTS
(A | EBUHNIUN) VAPEUR
DS 0 15
RUTABAGA 5 )
SALADE 15 i
SALSIFLS 30 30
TOMATE b }
TOPLNAMBOUR 30 30
ISSON AL I
MINENTS [\U §§0N RUEAU CUTSSON
(A L'EBULLITION) — VAPEUR
HARTCOT SEC (A FATRE
TREMPER 124) 1413 o
FEVE FRATCHE DU HARICOT
FRATS g I
FEVE STCHE (R FATRE
TREMPER 124) il 0
05 VERTE
LENTILLE 15 CORAIL 15/0
39 BLONDE
POTS SEC (3
FATRE TREMPE 1130 d

124)

CUTSSON AU FOUR
(PRECHAUFFE)

M ALEA
15 AL00°C

1)

B ALEAY
1542007

10 A1tAU
15 A100°C

b0 LEAU
3 A00C

CUTSSON A LA
POELE

1)



—_

S LB FECULENTS

ALIMENTS ) ) .
(A L'EBULLITION) — VAPEUR (PRECHAUFFE) POELE
BOULGOUR } 15
PATE DEYALD DEY A0
PATATE DOUCE 15 il 35 1100°C )
POLENTA 10 1)
POMME DE TERRE 1Y )0 1y A130°C )0
QUINOA 1) N
RIZ BLANC 10 B
SEMOULE } 10
TAPLOCA ] 15
VIANDES, GIBIERS ET PRODULTS
. TRIPTERS
CULSSON A CEAU- CUTSSON— CUTSSON AU FOUR — CUTSSON A LA
ALIMENTS = ) ) .
(ALUEBULLITION) — VAPEUR (PRECHAUFFE) POELE
AGNEAU I 60 4 210°C (ROTT) 1)
il - N 0 A180°C (OTT) 10
CANARD - 15 15 R 0°C (MAGRET) 15
DINDE - N 0 R 200°C (FLLET) 15
LAPIN - L0 k5 A 210°C (ENTLER) 15
MOUTON - il 04A Ut(mem) 1
PINTADE - 30 J0RIR0°C (FLEn) N
PORC - 15 15 4 00°C (r0T1) 1)
POULET - il 25 R0 C(FILET) 1)
VEAU - 15 60 4 210°C (ROTT) 1)

CULSSON A LEAU CUTSSON-— CUTSSON AU FOUR— CUTSSON A LA



ALIMENTS [\UIS/SON RUEAU - CUTSSON EUISSQN AU FQUR [UISSOAN ALA
(A LUEBULLITION) — VAPEUR (PRECHAUFTE) POLLE
BOUDIN NOIR ) ) 1 A200°C 10
CEUR DEBEUF 5 T02200°C (EN CoCOTTE) )
FOTE DE VOLATLLE 1) 1 15 A200°C 1)
LANGUEDEBEUF 60 P0UR S00GR 1 204 750°C i
RIS DE VEAU ) b {0 A 110°C SALUEAULD A LA PO
ROGNON D'AGNEAU b AU GRILL 10
CATLLE i 25 ATI0°C by EN COCOTTE
FEATSAN 00 B0 4 200°C b0 EN COCOTTE
SANGLIER 10 120 4 200°C {EPAULE) JUEN TRANCHES
N
" POTSSONS, CRUSTACES ET COQUILLAGES
ALIMENTS E\UIS/SON RUEAU CUTSSON [UISSQN AU FQUK EUISSOAN ALA
(ALUEBULLITION) — VAPEUR (PRECHAUFF) POLLE
ATGLEFIN 1] ) 0 AT50°C 1]
ANCHOTS FRATS 10 10 A150°C 1)
ANGUILLE 30 | 304 100°C |
BAR 0U LOUP 10 b J0AT50°C 1
CABILLAUD 10 ! 04 230°C 1)
DORADE 10 ) 35 4200°C 1)
[PERLAN 1 ) 0 ATIC 1
FLETAN 1) ] 10 A 200°C 10
HARENG 10 ] 1A 0°C 1)
LOTTE OU BAUDROTE 0 10 30 AL80°C 1
LLEU NOTR 0U (OLIN 10 ) 20 A 200°C 1)
MAQUEREAU 1) 10 J0A00°C 1)
MERLAN 1 ] 35 A180°C 1)
MERLU 10 ] J0A200°C 1

{l;



CUTSSON A L'tV

AMIMEINTS 7
(4 L'EBULLITION)
PERCHE !
SARDINE
SAUMON 10
S0LE !
THON 1)
TRUTTE 1l
CULSSON A L'eAl
AMIMINTS 7
(ALEBULLITION)
BULOT 0
CALAMAR }
COQUILLE SAINT-JACQUES
(RABE N
CREVETTE 1
HOMARD N
HUtTRE
LANGOUSTINE 1)
MOULE 1l
PALOURDE / PRATRE 1)
POULPE 0

(UTSSON
VAPEUR

)
10

!
!
1]
b

(UTSSON
VAPEUR

Al
1)

!
N

1)
15

1)

CUTSSON AU FOUR
(PRECHAUFFE)

A0
W AT0°C
20 ATI0°C
154 200°C
04 200°C
B AN0C

CUTSSON AU FOUR
(PRECHAUFFE)

JUATHC
bALR0C
0U 5 AU GRILL
JUALEA
10 A150°C
104 150°C
BANKC
15 4200°C
20 ATI0°C
10 ALt
3A0°C
I ALEA
ISR ALINS
b0 A L'EA
HANKC

CUTSSON A LA
POELE

1)
15

1)

15
10
1)

CUTSSON A LA



LA CUTSSON DE L'(EUF

CEUF DUR - 10 MINUTES
(EUF MOLLET - b MINUTES
CEUF A LA COQUE: 3 MINUTES
CEUF POCHE: 3 MINUTES
CEUFCOCOTTE - b A 8 MINUTES (FOUR A 150°C 0U BAIN-MARIE)
CEUF AU PLAT - § MINUTES
CEUF BROUVILLE - 10 A 12 MINUTES

CREE EN SEPTEMBRE 2021 PAR JULLE PETOT, PRESTDENTE DE DIVERSTBABY TOUS DROTTS RESERVES 2022 D1vERsTBADY ©



