
Kcalories : 269
Kjoules : 1126

Protéines : 7,7 g
Glucides : 25 g 
Matières grasses : 13,6 g

Fibres : 7,5 g
Calcium : 124 mg

Ingrédients pour 100 13/15 ans

Progression

Coût portion

Valeurs nutritionnelles

Macédoine gratinée 

Fiche Aidomenu n°4132GRAMMAGE DU GEMRCN

Quantité PU Total

Macédoine de légumes sg 2,5 kg 15,000 KG 0,94 14,10
Margarine de cuisine 500 g 0,300 KG 1,30 0,39
Oignon émincé sg 2,5 kg 1,500 KG 0,82 1,23
Farine ménagère T 55 1 kg 0,300 KG 0,42 0,13
Eau 3,000 LT -- --
Bouillon de bœuf bt 1,6 kg 0,060 KG 8,18 0,49
Ail émincé sg 250 g 0,150 KG 2,96 0,44
Bouquet garni 2,000 UN 0,96 1,92
Cheddar bloc 50 % kg 0,750 KG 6,78 5,09
Sel fin 1 kg 0,035 KG 0,26 0,01
Poivre blanc moulu 1 kg 0,005 KG 14,03 0,07

• Déconditionner la macédoine de légumes dans des gastro-
normes perforés, cuire au four vapeur 12 à 15 minutes. Dé-
barrasser dans des gastronormes pleins, réserver au chaud
(+ 63 °C).

• Râper le cheddar, réserver en enceinte réfrigérée (0/+ 3 °C).
• Suer dans la matière grasse frémissante les oignons, singer. 

Mouiller du bouillon de bœuf dispersé au fouet dans la quantité
d’eau bouillante ou froide nécessaire, ajouter l’ail et le bouquet 
garni, mijoter 10 minutes. Incorporer la moitié du cheddar, rec-
tifier l’assaisonnement. Napper la macédoine de sauce, par-
semer du cheddar restant, gratiner à four chaud (170/180 °C)
20 minutes environ. Réserver au chaud (+ 63 °C) jusqu’au
moment du service.

183 g = 0,239 €

Kcalories : 146
Kjoules : 611

Protéines : 2,5 g
Glucides : 17,3 g 
dont sucres : 12,6 g 
Matières grasses : 13,6 g

Ingrédients pour 100 13/15 ans

Progression

Coût portion

Valeurs nutritionnelles

Fondant de mangue

Fiche Aidomenu n°10006GRAMMAGE DU GEMRCN

Quantité PU Total

Mangue cube sg 1 kg 6,700 KG 5,20 34,84
Eau 3,100 LT - -
Fécule de pomme de terre 250 g 0,320 KG 5,00 1,60
Sucre semoule sac 1 kg 0,250 KG 0,69 0,17
Gélatine feuille 1 kg 0,100 KG 18,43 1,84
Crème sucrée vanillée UHT brique 1 lt 2,500 LT 2,73 6,83

• Dégeler les cubes de mangue en enceinte réfrigérée
(0/+ 3 °C).

• Ramollir la gélatine dans un peu d’eau froide.
• Incorporer en tamisant et en remuant énergiquement au

fouet la fécule de pomme de terre à la quantité d’eau tiède
nécessaire. Porter à ébullition, cuire 5 minutes à feu doux en 
remuant constamment. Ajouter le sucre puis la gélatine préa-
lablement égouttée. Bien mélanger, refroidir.

• Monter la crème en chantilly, réserver en enceinte réfrigérée
(0/+ 3 °C).

• Mixer la moitié des cubes de mangue. Incorporer la chantilly à 
la purée de mangue, puis la préparation à base de fécule de 
pomme de terre. Mélanger, dresser dans des coupes, déco-
rer de morceaux de mangue. Réserver en enceinte réfrigérée 
(0/+ 3 °C) jusqu’au moment du service.

130 g = 0,453 €

AIDOMENU Scolaire


