
Tomates pique-nique

Ingrédients pour 100 personnes âgées

Progression

Coût portion

Valeurs nutritionnelles

Fiche Aidomenu n°2936GRAMMAGE DU GEMRCN

 Quantité PU Total

Tomate ronde cal 57/67 kg 7,000 KG 1,10 7,70
Emincé de filet de poulet cuit rôti sg kg 1,000 KG 7,16 7,16
Œuf dur écalé < 53 g ABE 19,000 UN 0,40 7,60
Cornichon fin 80/119 bt 5/1 0,350 KG 1,73 0,61
Mayonnaise nature 5 lt ABE 1,000 KG 5,42 5,42

• Trier, laver, désinfecter puis rincer abondamment à l’eau claire 
les tomates. Trancher, réserver en enceinte réfrigérée (0/+ 3 °C)  
jusqu’au moment du service.

• Rincer les œufs durs, égoutter, détailler en rondelles. Réserver 
en enceinte réfrigérée (0/+ 3 °C) jusqu’au moment du service.

• Détailler en rondelles les cornichons, réserver en enceinte réfri-
gérée (0/+ 3 °C) jusqu’au moment du service.

• Dresser les rondelles de tomate sur assiette, parsemer d’émin-
cé de filet de poulet rôti, de rondelles d’œuf dur et de cornichon. 
Accompagner de mayonnaise au départ.

101 g = 0,285 €

Kcalories : 105
Kjoules : 439

Protéines : 4,4 g
Glucides : 1,7 g
Matières grasses : 8,7 g

Kcalories : 176
Kjoules : 737
P/L : 2,9

Protéines : 22,7 g
Glucides : 3,1 g 
Matières grasses : 7,9 g

Ingrédients pour 100 personnes âgées

Progression

Coût portion

Valeurs nutritionnelles

Poulet sauce tomate  
rouge et noire

Fiche Aidomenu n°5426GRAMMAGE DU GEMRCN

 Quantité PU Total

Filet de poulet sg 80/120 g 10,000 KG 4,83 48,30
Huile d'olive vierge extra 1 lt 0,250 LT 4,26 1,07
Oignon jaune moyen kg 1,000 KG 0,62 0,62
Tomate double concentré 28 % bt 5/1 0,300 KG 1,27 0,38
Ail vrac kg 0,200 KG 3,23 0,65
Thym entier bt 1 lt 0,007 KG 22,78 0,16
Laurier moulu bt 1 lt / 0,275 kg 0,007 KG 21,13 0,15
Farine ménagère T 55 1 kg 0,120 KG 0,49 0,06
Eau 3,000 LT -- --
Fonds blanc de volaille bt 800 g 0,075 KG 11,24 0,84
Tomate ronde cal 57/67 kg 1,200 KG 1,20 1,44
Tomate noire Kumato kg 1,200 KG 1,95 2,34
Olive noire dénoyautée 30/33 bt 5/1 0,400 KG 2,00 0,80
Sel fin 1 kg 0,030 KG 0,26 0,01
Poivre gris/noir moulu 1 kg 0,005 KG 13,12 0,07

• Dégeler les filets de poulet en enceinte réfrigérée (0/+ 3 °C).
• Trier, laver, désinfecter puis rincer abondamment à l’eau claire 

les légumes. Eplucher et émincer les oignons, éplucher et 
hacher l’ail, découper les 2 variétés de tomates en petits dés, 
réserver.

• Rissoler dans la matière grasse frémissante les filets de poulet 
et les oignons, ajouter le concentré de tomate, l’ail, le thym et 
le laurier, singer. Mouiller du fonds blanc de volaille dispersé au 
fouet dans la quantité d’eau bouillante ou froide nécessaire. Por-
ter à ébullition, assaisonner, cuire à couvert 35 minutes environ. 
Ajouter les dés de tomates et les olives noires, mijoter 4 à 5 mi-
nutes, rectifier l’assaisonnement. Réserver au chaud (+ 63 °C) 
jusqu’au moment du service.

114 g = 0,569 €

  Les cornichons, Nino Ferrer


