
IDÉES DE RECETTES
Les légumes surgelés vont délicieusement vous surprendre

RECEPTIDEE
Verrassend lekker met diepvriesgroenten



Discover many more recipes 
Contact our sales team for more information: info@pinguinfoods.com

Mode de préparation
Faire revenir les échalotes dans une poêle 
avec la marinade curry noix de coco « World 
grill indian Mystery de Verstegen ». Ajoutez les 
brunoises de légumes et poursuivre la cuisson. 
Ajoutez à votre convenance de la poudre de 
Garam Massala ou le mélange d’épices Masala 
« Verstegen ».  Servir avec un pavé de saumon 
et une feuille de Shiso

Ingrédients (4 personnes)
200g Brunoise de carottes rouges Pinguin  
200g Brunoise de carottes jaunes Pinguin 
200g Brunoise de Céleri Pinguin 
50g d’échalotes en dés Pinguin 
15g de marinade curry noix de coco « World grill 
indian Mystery de Verstegen » 
1 kg saumon

Ingrediënten (4 personen)
200g fijne brunoise rode wortel  
200g fijne brunoise gele wortel 
200g fijne brunoise selder  
50g pinguin diced sjalot  
15g Verstegen World Grill Indian  
Mystery  
1 kg gerookte zalmtsjar

Bereiding
Stoof de sjalot aan in de Verstegen World Grill 
Indian Mystery. Voeg de brunoise toe en laat 
even mooi meebakken. Desgewenst extra 
bijkruiden met wat garam massala of Verstegen 
Spicemix del Mondo Massala. Serveer met een 
schijfje gerookte zalmtsjar en afwerken met 
shiso.

FR 	  

Brunoise épicée au saumon
NL	  

Kruidige brunoise met zalm


