A
\ANCE

x

I  — RESTAURATION —

lES RECETTES DU MRITRE KEBHBISTE




# REINE eacon vesme 4
#CAMPAGNARDE e~ -
in POPEYE tacon keene :
10 PLLL B ou e eesneise ]
wwne ESPAGNOLE ;
aSAVOYARDE kess =

nCALZONE xeame * 0

'.1 x Z==-.,h\




co0T POUR

1 PIZZA

il 7 e kﬁ
\ ér—.‘

LA REINE FACON KEBAB

INGREDIENTS PREPARATION

80 g de lamelles de kebab Emincer les champignons.

Méditerranéen Cuites et Grillées Faconner et étaler la pate a pizza.

1 paton a pizza Déposer sur la pate dans l'ordre suivant :

80 g de sauce tomate La sauce tomate, la mozzarella, les lamelles

80 g de mozzarella de kebab surgelées, les champignons et l'origan.
50 g de champignons crus Cuire au four a 300°C pendant 3 min.

Origan



coUT POUR

1 PIZZA

INGREDIENTS PREPARATION

80 g de lamelles de kebab Couper les pommes de terre en rondelles
Volailles Raties et les faire cuire a l'eau.

1 paton a pizza Faconner et étaler la pate a pizza.

10 cl de créme fraiche Déposer sur la pate dans l'ordre suivant :

80 g de mozzarella en cubes La créme fraiche, la mozzarella, les lamelles

de kebab surgelées, les pommes de terre cuites,
le bacon et les oignons.

Cuire au four a 300°C pendant 3 min.

40 g de pomme de terre
20 g d’oignons confits
2 tranches de bacon

Ajoutez quelques feuilles de coriandre fraiche avant de servir.
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LA POPEYE FACON KEBAB

INGREDIENTS PREPARATION

80 g de lamelles de kebab Volailles Faconner et étaler la pate a pizza.
Veau Réties Déposer sur la pate dans Uordre suivant :
1 paton a pizza La créme fraiche, la mozzarella et les lamelles

de kebab surgelées.
Cuire au four a 300°C pendant 3 min.

A la sortie du four parsemer de pousses
d’épinards frais.

10 cl de créme fraiche
80 g de mozzarella en cubes
Quelques pousses d'épinards frais

Ajoutez quelques dés de chévre apreés cuisson.
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INGREDIENTS PREPARATION

80 g de lamelles de kebab Emincer les champignons et couper
Méditerranéen les tomates en rondelles.

1 paton a pizza Faconner et étaler la pate a pizza.

80 g de sauce tomate Déposer sur la pate dans 'ordre suivant :
80 g de mozzarella La sauce tomate, la mozzarella, les lamelles

de kebab surgelées, les tomates, les olives

50 g de champignons crus noires, les champignons et l'origan.

1 tomate

Cuire au four a 300°C pendant 3 min.
Olives noires / Origan / Basilic

Parsemez votre pizza de quelques feuilles de roquette.
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LA KEBAB ESPAGNOLE

INGREDIENTS

80 g de lamelles de kebab
Volailles Raties

1 paton a pizza

80 g de sauce tomate
80 g de mozzarella
100 g de poivrons
100 g de chorizo
Quelques moules

IENREANE B

= KEBAB

PREPARATION

Fagonner et étaler la pate a pizza.

Déposer sur la pate dans l'ordre suivant :
La sauce tomate, la mozzarella, les lamelles
de kebab surgelées, les poivrons doux et

le chorizo.

Parsemer de quelques moules non cuites.

Cuire au four a 300°C pendant 3 min.
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LA SAVOYARDE KEBAB

INGREDIENTS PREPARATION

80 g de lamelles de kebab Faconner et étaler la pate a pizza.

Volailles Roties Déposer sur la pate dans l'ordre suivant :
1 paton a pizza La créme, les lamelles de kebab surgelées,

10 cl de créme les oignons confits et les tranches de Reblochon.

80 g de reblochon en tranches Cuire au four a 300°C pendant 3 min.

20 g d'oignons confits

Aprés la cuisson de votre pizza, ajoutez une tranche de jambon de montagne
et quelques feuilles de roquette.




co0T POUR

1 PIZZA

LA CALZONE KEBAB

INGREDIENTS PREPARATION

80 g de lamelles de kebab Faconner et étaler une grande péate a pizza
Volailles Grillées (avec les 2 patons).
2 patons a pizza Déposer sur une moitié de la pate
80 g de sauce tomate et dans Uordre suivant :

La sauce tomate, la mozzarella et les lamelles
80 g de mozzarella )

de kebab surgelées.
Origan

Ajouter U'ceuf et l'origan.
Ieeuf Replier la pate en forme de chausson.

Cuire au four a 300°C pendant 4 min.

Découpez votre pizza Calzone en deux et la servir avec une salade mesclun.



CONTACTEZ-NOUS

Inélis - Tel ;: 02.33.77.10.80
info@inelis.fr

REJOIGNEZ-NOUS
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WWW.FRANCE-KEBAB-RESTAURATION.COM




