de Schnékert
C/IZZ‘&M

GARDEZ VOS PLATS COMMANDES AU FRAIS
PENSEZ A METTRE VOS PLATS AU FRIGO (+3°C)

Route des 3 Cantons, info@schnekert.lu
L-8399 Windhof/Koerich (Luxembourg) www.schnekert.lu
Tél. (+352) 2828 9009 schnékert




CONSEILS DE REMISE EN TEMPERATURE

PLATSACHAUFFER il (53 2, oo

Poisson 180°C 20 min.
VendeblancheQVea) BT smin
Volaille tranchée 180°C 25 min.
mmeencrote  wee  swn
Roti de veau orloff 180°C 45 min.
(FletdeBoeuf(ignany 20T mmn
Filet de Boeuf (a point) 200°C 20 min.
Fetdesoeuflbeneut) | o [ semie |
Noisette de chevreuil / Dos de Daim 180°C 20 min.

Paélla maison
(fond a part, verser sur la paélla, 180°C 30 min.
remuer de temps a autre)

Légumes 180°C 25 min.
Gratin Dauphinois 180°C 20 min. 10 min.

Emballage sous-vide

Pates

Purée pommes de terre 5-10 min. 90°C
Riz

Légumes

*BAIN MARIE = Porter a ébullition une marmite avec de 'eau, diminuer le feu et a mettre
le sachet fermé dans I'eau suivant les indications des conseils de remise en température.



