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Julien Mack, des idées gourmandes

j— ot au ceeur des traditions de nos régions.
=——=C en En entrée ou en plat principal, ces en
—— u c délicieuses quenelles peuvent étre u, c
accompagnées d'une sauce blanche
de

VEAU

AU NATUREL

ou de toute autre sauce épaisse

principal d'une bouchée a la reine
ou d'une tourte.

SUGGESTION D'UTILISATION
Ouvrir la boite, égoutter et verser
dans un récipient approprié :

- Four micro-onde :

4 minutes environ dans le jus
ou recouvertes d'une sauce.

— N
— = appréciée par la famille, de fromage
8 rapé, de chapelure, puis gratinées.
Elles peuvent aussi &tre coupées
M 16 Qu e n e IIE'S en rondelles comme ingrédient
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VEAU

AU NATUREL

BP30 21160 COUCHEY
en précisant les références de fabrication
inscrites sur le fond de la boite.
Mail : julienmack@wanadoo.fr - www.julienmack.com

Pour toute demande de renseignements écrivez & :
Service consommateurs S.A.S. Julien Mack
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Aprés ouverture : & conserver au réfrigérateur et a consommer rapidement.

A consommer de préférence avant la date figurant sur [un des fonds.

Matieres grasses :

dont acides gras saturés:

Glucides
dont sucres

Protéines

Sel :

- Ala casserole :
6 minutes environ dans le jus
ou recouvertes d'une sauce.
- Bain-marie : 15 minutes
dans la boite ouverte.
- Four traditionnel :

“b 20 minutes a 180°C recouvertes _é'

f. d'une sauce et de fromage réapé. §
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16 QUENELLES DE VEAU 3 o
Ingrédients de la quenelle : B2
> Farine de blé, graisse de boeuf, eau, 23
o viande de veau* (13% & la mise en 5=
[ 2 ceuvre), blancs d’ceufs, sel, gluten ﬁg
— LM de blé, lactose et protéines de ER
S B lait, extrait naturel de poivre. g-

x© g g Liquide de couverture : eau. £

=B *Origine : UE ) H

= = 3 Allergénes : blé, ceufs, lait. E
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