s1Roti de dindon S0
aux POV\/\V\,\HQ/§ : Services Alivwentaires

Valeur nutritive
Pour 2 tranches (160 g)
. X Teneur % valeur quotidienne
125 kg 10“ o 1 0 Calories 150°
. . " 3 g . Lipides 2 3%
Réti de poitrine de dindon séparé en deux (710-1220) 2%1b & 10 minutes s o 6
T +trans 0 g 15%
Sauce = 5mi 1c.athé 5¢g W : 4 heures Polyinsaturés 0 g
Moutarde de Dijon ol 1c.athe &g - oui gngz:g gg
Herbes de Provence Au goﬁt : Monoinsaturés 0 g
. Cholestérol 55 mg 18 %
FONIO 15ml 1c.atable 15g Sodium 170 5
B, Potassium 300 9%
?ﬁufe o 5ml 1c.atable 20g Gluoides 89 5%
e 15 Fibres 1 g 4%
5 500 ml 2tasses 5159
non sucree Sucres 7 g
Compote de pommes Protéines 25 g
Vitamine A 17 ER 2%
Vitamine C 2 mg 2%
Calcium 17 mg 2%
Fer 0,9 mg 6 %
Phosphore 5,7 mg 0%
[N Préchauffer le four & 165 °C (325 °F). I Sortir du four, laisser reposer le roti a la température de la piéce pendant
1 Déposer le réti congelé cru avec son sac de cuisson dans une rétissoire 45 minutes.
et perforer a la fourchette le sac. I3 Réfrigérer si vous ne le servez pas immédiatement.
[EX Remplir la rétissoire d'eau jusqu’au bord. 2 Pour la sauce, mélanger tous les ingrédients et servir avec le réti.
p Jusq g g
1 Cuire jusqu'a ce que la température du rdti soit de 71 °C (160 °F), environ
4 heures.
Portions du guide {;.*'“ Allergeénes ‘
alimentaire canadien 4 produit Olymel
Le mélange d'herbes de Pravence_qtilisé % pon‘ion.de Iégumes et fruits *Contient : aucun Y2 échange de frui{s ]
dans la recette est composé de basilic, de  +1% portion de viandes + 3 échanges de viandes et substituts.
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cerfeuil, de fenouil, de marjolaine, d’origan, et substituts.
de romarin, de sarriette, de sauge et de thym.

*Allergénes vérifiés : arachides, noix, graines de sésame, lait, ceuf, grains contenant du gluten (blé, orge, seigle, avoine, épeautre, kamut, triticale), soya (excluant I'huile
de soya raffinée), poisson, crustacé, mollusque, sulfite (max. 10 ppm). (Source : ACIA)
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