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PAPILLES AVEC DES PRODUVUITS DE LA MER
FACILES A APPRETER A TOUTES LES SAUCES

Les fruits de mer sont la 2¢
option de menu que la clientéle
avait le plus hate de retrouver
pendant la pandémie’!

Il est toutefois de plus en
plus difficile de satisfaire
leurs fringales, puisque 70 %
des exploitants manquent de

main-d’ceuvre?. :
DECOUVREZ LA
Diversifidez votre me:\u sans POLYVALENCE DE
Law R
produits de la mer déja appretés. |  NOS PRODUITS FACILES

A PREPARER!
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'Recherche de Datassential sur la relance de I'industrie des services alimentaires.
2Programme canadien de planification des services alimentaires 2021 de Technomic.



MEILLEURES solutions

5 FAVORIS
SERVIS DE
5 FACONS

1029736
Morue en croiite aux
pommes de terre, a

la ciboulette et au
cheddar UpperCrust™c

2994

Portions de morue en
pate croustillante pour
friture rapide

8933
Ailes de goberge
sauvage d’Alaska a la
mode du Sud™¢

5798
Filets de sole panés

1086106
Filets d’aiglefin
en pate a la biére

Savoureux dans Servir &) Créez un /\ Un favori dans Parfait sur un
une chaudrée en roulé — bol santé — la César = pain bretzel
AU MENU : AU MENU : AU MENU : AU MENU : AU MENU :

Entrée et plat principal du midi
ou du soir

CONSEIL DU CHEF : Déposer
la morue en crolte de pommes
de terre sur le dessus d’'une
chaudrée traditionnelle de la
cote Est.

Plat principal du midi

CONSEIL DU CHEF : Roulez de
I'avocat, de jeunes épinards et

des tranches de concombre et
de pomme Granny Smith dans

une tortilla aux épinards.

Plat principal du midi et du soir

CONSEIL DU CHEF : Remplir
de quinoa, de chou frisé cuit
a la vapeur et une multitude
de légumes frais et laisser
les résidents choisir leur
vinaigrette.

Entrée et plat principal du midi

CONSEIL DU CHEF : Garnir
une salade César au chou
palmier d’un filet de sole
panée et rehausser le tout
de citron grillé.

Plat principal du midi et du soir

CONSEIL DU CHEF :
Réchauffer (sans griller) le pain
bretzel et servir avec des frites
de style pub et un aioli a la
moutarde et au malt.

i~ Servez dans Roulez @ Délicieux Un roulé G ; Magnifique piéce
X7 une salade un roulé en tacos style sicilien de résistance
AU MENU : AU MENU : AU MENU : AU MENU : AU MENU :

Plat principal du midi et du soir

CONSEIL DU CHEF : Préparer
une salade d’hiver avec de la
courge, du radis émincé et des
graines de citrouille.

Plat principal du midi et du soir

CONSEIL DU CHEF : Servir
avec choux de Bruxelles grillés,
pommes de terre Fingerling
réties aux herbes et sauce au
beurre de pamplemousse.

Entrée et plat principal du midi
ou du soir

CONSEIL DU CHEF : Combiner
la sauce ranch et le guacamole
pour une vinaigrette
ranchamole et verser un filet
sur vos tacos.

Plat principal du midi

CONSEIL DU CHEF : Faire
griller des aubergines, des
courgettes et des oignons
rouges sans oublier I'aioli
au basilic.

Plat principal du midi et du soir

CONSEIL DU CHEF : Ajouter
vos pommes de terre et
légumes préférés et une bonne
cuillerée de creme sure et de
sauce tartare a la ciboulette.

Variante aux
fish and chips
traditionnels

AU MENU :
Plat principal du midi et du soir

CONSEIL DU CHEF : Utiliser
des croustilles maison plutot
que des frites et servir avec
une sauce tartare aux capres.

&

£ Epatants avec
une sauce thaie

Po Boy
<= bien garni

A i
@ Parfait en

X7 salade grecque

AU MENU :
Plat principal du midi et du soir

CONSEIL DU CHEF : Servir

sur un lit de riz au jasmin et garnir
d’une sauce aigre-douce pour
fruits de mer d'inspiration thaie.

AU MENU :
Plat principal du midi et du soir

CONSEIL DU CHEF : Servir
simplement sur une mini
baguette avec de la laitue,
des tomates, des cornichons
et de la moutarde créole.

AU MENU :
Entrée et plat principal
du midi ou du soir

CONSEIL DU CHEF : Garnir
simplement votre recette
de salade grecque préférée
de filets de sole panés.

5 Une touche
parfaite pour
le risotto

()

&

AU MENU :
Plat principal du midi et du soir

CONSEIL DU CHEF : Faire
cuire jusqu’a ce qu'ils soient
croustillants et servir sur un
risotto crémeux au parmesan
et aux petits pois.

Savoureux dans
un macaroni au
fromage

25D Agréables avec
Y&’ des pommes de
terre farcies

AU MENU :
Plat principal du midi et du soir

CONSEIL DU CHEF : Utiliser
du cheddar fumé pour de
délicieux arémes fumés et
garnir de morue en crolte aux
pommes de terre croustillante.

AU MENU :
Plat principal du midi et du soir

CONSEIL DU CHEF : Faire
rotir de mini pommes de
terre Yukon, retirer et piler la
chair puis garnir pour servir
en accompagnement.

=Mﬁ Bonifiez le
=7 pol burrito

G; Parfait avec

du parmesan

AU MENU :
Plat principal du midi et du soir

CONSEIL DU CHEF : Un ajout
délicieux et surprenant au
bol burrito traditionnel.

AU MENU :
Plat principal du midi et du soir

CONSEIL DU CHEF : Servir
avec des fettucine Alfredo et
un pain a I'ail pour un plat
réconfortant et savoureux.

Un style épicé
tout droit sorti
des Caraibes

AU MENU :
Plat principal du midi et du soir

CONSEIL DU CHEF : Préparer un
sandwich avec de la salade de
choux inspirée des Caraibes et
une rémoulade aux épices charqui
et servir avec des frites de yucca.

252 Parfait
en gratin

&

;,,& En compagnie
& de risotto

Un favori servi
avec frites

Fish and chips
version santé

Un sandwich
<=~ ouvert épatant

AU MENU :
Plat principal du midi et du soir

CONSEIL DU CHEF :
Accompagner de légumes
de saison pour un délicieux
gratin de morue facile.

Une solution des Services alimentaires High Liner

AU MENU :
Plat principal du midi et du soir

CONSEIL DU CHEF :
Servir avec des asperges
parfumées aux agrumes et
un risotto aux pois verts.

AU MENU :
Plat principal du midi et du soir

CONSEIL DU CHEF :
Réinventer le traditionnel
fish and chips avec des ailes
de goberge d’Alaska™c.

43 highlinerculinaire.com

AU MENU :
Plat principal du midi et du soir

CONSEIL DU CHEF : Faire
cuire (et non frire) la sole

pour une variante santé au
fish and chips traditionnel.

AU MENU :
Plat principal du midi et du soir

CONSEIL DU CHEF : Servir

sur un pain au levain réti avec
des légumes émincés, de la
salade, des capres et une sauce
tartare au citron et a I'aneth.



