Utilisation et composition des huiles
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B E AL ORPHEE

?ﬂ 8§ % Accords gourmands
CANOLA 6 56 38 15 24 légumineuses, pommes de terre, muffins
CANOLA-OLIVE 11 67 22| 7 |15 mayonnaise, légumineuses, pdtes, laitue
NOISETTE 980 |11 O 11 fromages, courge, prosciutto, crépes, gateaux
NOIX DE COCO 9% 4 1 0 1 sauté de légumes, tofu, pate a tarte, pdtisserie
NOIX DU PERIGORD 9 18 73 12 61 endives, betteraves, fromage bleu, mesclun
OLIVE 1575 10| 0 10 pesto, poisson, pates, tomates, laitue, avocat
PEPINS DE RAISINS 13/16 71 0 | 71 mayonnaises, fondues, fritures, marinades
SI:]SAME 15 142 43| 1 42 cuisson au wok, salade d’épinards, tofu, volailles
SESAME GRILLE 15 142 43 1 42 cuisine asiatique, salade de carottes, chou frisé
TOURNESOL 13|81 6 0 6 laitues vertes, endives, salade de quinoa, muffins
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