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Bouchées froides

Bonbon de saumon

Description : Pressé à la betterave, caviar de concombre au gin

tonic et crème aigrelette 

Montage : Mettre les bouchées dans une assiette de présentation

et les passer à vos invités. Vous pouvez également les laisser

dans le plateau fournit et les déposer sur une table.  

<<

Bacon candy

Description : Érable, sésame et cardamome dans un cône 

Montage : Mettre les bouchées dans une assiette de présentation

et les passer à vos invités. Vous pouvez également les laisser

dans le plateau fournit et les déposer sur une table. 

<<

Tartare de betterave jaune

Description : Feta et graines de tournesol 

Montage : Mettre les bouchées dans une assiette de présentation,

ajoutez une mini-fourchette en plastique et les passer à vos

invités. Vous pouvez également les laisser dans le plateau fournit

et les déposer sur une table. 

<<
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Bouchées froides

Pétoncle fumé laqué à l’érable

Description : Gelée au Coureur des Bois

Montage : Mettre les bouchées dans une assiette de présentation,

ajoutez une mini-fourchette en plastique et les passer à vos

invités. Vous pouvez également les laisser dans le plateau fournit

et les déposer sur une table.

<<

Tataki de thon

Description : Mayo l ime-coco et wakamé 

Montage : Mettre les bouchées dans une assiette de présentation,

ajoutez une mini-fourchette en plastique et les passer à vos

invités. Vous pouvez également les laisser dans le plateau fournit

et les déposer sur une table. 
<<

Bruschetta de pieuvre grillée

Description : Pieuvre confite tomate et citron, pain artisanal

Montage : Mettre les bouchées dans une assiette de présentation

et les passer à vos invités. Vous pouvez également les laisser

dans le plateau fournit et les déposer sur une table.

<<



info@2gourmandes.ca         |        T. 418 626-1010         |       2gourmandes.ca

Bouchées froides

Bao Bun au tofu

Description : Tofu, salade de légumes croquant, sauce wafu et

terriyaki

Montage : Ajouter un trait de sauce wafu et un trait de sauce

terriyaki et mettre les bouchées dans une assiette de présentation.

Passez-les ensuite à vos invités. Vous pouvez également les laisser

dans le plateau fournit et les déposer sur une table.

<<

Poires caramélisées et fromage bleu

Description : Poires pochées à l 'érable, mousse de bleu et noix

torréfiées

Montage : Mettre les bouchées dans une assiette de présentation et

les passer à vos invités. Vous pouvez également les laisser dans le

plateau fournit et les déposer sur une table.
<<

Satay de boeuf et chimichurri

Description : chimichurri et aïoli au curcuma 

Montage : Mettre les bouchées dans une assiette de présentation

en déposant le pot de sauce au centre de l ’assiette. Passez-les à

vos invités. Vous pouvez également les laisser dans le plateau

fournit et les déposer sur une table.

<<
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Bouchées froides
Tartare de bœuf

Description : Noix de pin, échalottes françaises, calabrèse piquant et

ciboulette 

Montage : Mettre les bouchées dans une assiette de présentation et les

passer à vos invités. Vous pouvez également les laisser dans le plateau

fournit et les déposer sur une table. 

<<

Torchon de foie gras

Description : Purée de belle de bri l let sur brioche maison,

confiture de bacon

Montage : Mettre les bouchées dans une assiette de présentation et

les passer à vos invités. Vous pouvez également les laisser dans le

plateau fournit et les déposer sur une table.

<<

Tartare de saumon

Description : Agrumes, gingembre et feuil le de riz 

Montage : Mettre les bouchées dans une assiette de présentation

et les passer à vos invités. Vous pouvez également les laisser

dans le plateau fournit et les déposer sur une table. 

<<

Tartare de canard

Description : Moutarde à l 'ancienne et copeaux de parmesan

Montage : Mettre les bouchées dans une assiette de présentation,

ajoutez une mini-fourchette en plastique et les passer à vos

invités. Vous pouvez également les laisser dans le plateau fournit

et les déposer sur une table.

<<
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Bouchées chaudes

Crab Cake

Description : Émulsion à l ’avocat et mayonnaise épicé

Montage : Préchauffer le four à 350°F, retirez le couvercle en aluminium et

laisser cuire de 12 à 15 minutes ou lorsque cel les-ci semblent crousti l lantes.

Dans une assiette de présentation, mettre un point d’émulsion à l ’avocat sur

laquelle vous pouvez déposer le Crab cake. Faire un point de mayonnaise

épicé sur le dessus de la boule avant de mettre un pic en bamboo et de

passer à vos invités. Vous pouvez également les déposer sur une table.

<<

Mini burger d'agneau

Description : Sauce raïta à la menthe

Montage : Préchauffer le four à 350°F, retirez le couvercle en aluminium,

ajouter les dessus de mini-burger dans le plat et laisser cuire de 10 à 12

minutes ou lorsque ceux-ci semblent réchauffés. Dans une assiette de

présentation, mettre les dessous de pain et les boulettes d’agneau, ajouter

une quantité de sauce raïta à la menthe, ajouter des oignons frits et

refermer avec le dessus du mini-burger. Ajouter un pic en bois et passez à

vos invités. Vous pouvez également les déposer sur une table.

<<

Crevette tempura

Description : Sauce mangue épicée et échalote

Montage : Préchauffer le four à 350°F, retirez le couvercle en aluminium et

laisser cuire de 12 à 15 minutes ou lorsque cel les-ci semblent crousti l lantes.

Dans une assiette de présentation, déposez les crevettes et mettre la sauce

à la mangue épicée en zig-zag sur le dessus et passez à vos invités. Vous

pouvez également les déposer sur une table.

<<
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Bouchées chaudes

Beignet de morue

Description : Émulsion tropicale

Montage : Préchauffer le four à 350°F, retirez le couvercle en aluminium et

laisser cuire de 12 à 15 minutes ou lorsque cel les-ci semblent crousti l lantes.

Dans une assiette de présentation, mettre un point d’émulsion tropicale sur

laquelle vous pouvez déposer le beignet de morue. Ajouter un pic en bois et

passez à vos invités. Vous pouvez également les déposer sur une table. 

<<

Mac & Cheese frit

Description : Sauce buffalo

Montage : Préchauffer le four à 350°F, retirez le couvercle en aluminium et

laisser cuire de 12 à 15 minutes ou lorsque cel les-ci semblent crousti l lantes.

Dans une assiette de présentation, mettre un point de sauce buffalo sur

laquelle vous pouvez déposer le mac & cheese frit. Ajouter un pic en

bamboo et passez à vos invités. Vous pouvez également les déposer sur une

table.

<<

Champignon farci

Description : Chèvre chaud, tomates séchées et noix de pin

Montage : Préchauffer le four à 350°F, retirez le couvercle en aluminium et

laisser cuire de 10 à 12 minutes ou lorsque ceux-ci semblent réchauffés.

Dans une assiette de présentation, déposez les champignons farcis, ajouter

un pic en bois et passez à vos invités. Vous pouvez également les déposer

sur une table. 

<<
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Bouchées chaudes

Dumpling au canard confit

Description : Sauce hoisin et échalotes

Montage : Préchauffer le four à 350°F, retirez le couvercle en aluminium et

laisser cuire de 12 à 15 minutes ou lorsque cel les-ci semblent crousti l lantes.

Dans une assiette de présentation, déposez les dumplings au canard et faire

un trait en zig-zag sur chacun avec la sauce hoisin. Décorez d’échalottes et

passez à vos invités. Vous pouvez également les déposer sur une table.

<<

Satay de porc à l'asiatique

Description : Marinade coréenne, huile pimentée

Montage : Préchauffer le four à 350°F, retirez le couvercle en aluminium et

laisser cuire de 10 à 12 minutes ou lorsque ceux-ci semblent réchauffés.

Dans une assiette de présentation, déposez les Satay de porc et parsemer

légèrement d'huile pimentée. Passez les à vos invités. Vous pouvez

également les déposer sur une table.

<<

Croustillant de lapin confit

Description : Chutney de bleuets et f igues

Montage : Préchauffer le four à 350°F, retirez le couvercle en aluminium et

laisser cuire de 12 à 15 minutes ou lorsque cel les-ci semblent crousti l lantes.

Dans une assiette de présentation, disperser les petites assiettes jetables et

mettre une cuil lère de chutney de bleuet et f igue. Déposez les crousti l lants

de lapin sur le chutney de bleuet et f igues et ajouter un pic fourchette en

bamboo sur les crousti l lants. Passez l ’assiette à vos invités ou vous pouvez

également les déposer sur une table.

<<
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Bouchées chaudes

Fondant de cheddar

Description : Fumé au bois de pommier, caramel de bière noire et popcorn

Montage : Préchauffer le four à 350°F, retirez le couvercle en aluminium et

laisser cuire de 12 à 15 minutes ou lorsque cel les-ci semblent crousti l lantes.

Dans une assiette de présentation, déposez les fondants le cheddar et

disperser le popcorn aléatoirement. Prendre le caramel de bière noire et faire

des traits en zig-zag sur les fondants et le pop corn. Mettre un pic en

bamboo sur chacun des fondants et passez les à vos invités. Vous pouvez

également les déposer sur une table. 

<<

Kefta de poulet

Description : Tzatziki maison et coriandre

Montage : Préchauffer le four à 350°F, retirez le couvercle en aluminium et

laisser cuire de 10 à 12 minutes ou lorsque ceux-ci semblent réchauffés.

Dans une assiette de présentation, étendre la sauce tzatziki au fond de

façon l inéaire. Lorsque les kefta sont sortis du four, placez-les sur la sauce

et mettre un pic en bamboo sur les kefta. Passez l ’assiette à vos invités ou

vous pouvez également les déposer sur une table.

<<


