CHILI AUX HARICOTS ROUGES

Variante du chili con carne, un ragott épicé originaire du sud des Etats-Unis.

. QTE @

DENREES POUR 100 - - Z

CONVIVES UNITES | QTE enfant | adolescent / TECHNIQUE DE REALISATION

ELEMENTS POUR LA BASE 1. Mettre en place le poste de travail

- haricots rouges secs kg 5,000 10,000 Vérifier les pesées et les denrées. Sélectionner le matériel.

) Désinfecter le matériel et le poste de travail suivant les

- mais kg 2,000 4,000 protocoles.

- huile de tournesol | 0,120 0,250 2 P , . . I_ . .
. Preparations preliminaires

- tomates pelées boite 1bte 5/1 1bte 5/1 p p )
Mettre a tremper la veille ou 12 h les haricots rouges.

- épices a chili kg 0,250 0,500 . - . . .
Déconditionner les tomates pelées et le mais suivant

ELEMENTS DE LA GARNITURE AROMATIQUE la procédure. Réserver séparément au froid dans des
calottes filmeées.

- courgettes kg 1,500 3,000 i . o i
Déconditionner les végétaux selon la procédure.

- ail kg 0,050 0,100 . . .
Rincer et égoutter les haricots rouges.

- carottes kg 2,000 4,000 Préparer la garniture aromatigue: hacher 'ail et 'oignon.

- oignons kg 2,000 4,000 Eplucher, laver et tailler les carottes.

ELEMENTS DE DECORATION Laver et tailler les courgettes.

- persil plat \ kg \ 0,050 0100 3. Marquer la cuisson du chili

DUREE MOYENNE DE PREPARATION: 35 MIN Dans une sauteuse, a I'huile de tournesol, suer la garniture

aromatique.
Ajouter le mais et les haricots rouges.
Ajouter les épices a chili, les tomates pelées et mélanger.

DUREE MOYENNE DE CUISSON: 90 MIN

%P’F VALEURS NUTRITIONNELLES Mouiller le chili et porter a ébullition pendant 25-30
sl minutes.
par portion | par portion - -
pour100g | (719 4. Terminer la cuisson au four

’ Débarrasser en bac gastronorme et mettre au four 60
Energie 7 minutes a 140 °C.

Saler a mi-cuisson et finir la cuisson au four.

Matiéeres -
-- 5. Dresser et servir
Hacher le persil plat, 'ajouter au plat et mélanger, garder
quelques feuilles pour la décoration.
|
Servir.

coUT MOYEN coUT MOYEN
@ PAR PORTION @ PAR PORTION

DE 171G DE 342 G

0,38 €HT 0,75 € HT

* Le coUt est donné a titre indicatif au 01/06/2022
Source : https:/bpi.easilys.net/

MATERIEL
« cutter /mixeur
» sauteuse

« four E E

« calotte Fiche technique digitale personnalisable
* spatule https://bpi.easilys.net/ I
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