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Energie 1412 kJ / 333 kcal dont sucres 1,3g  

 Matières grasses 1,2g Fibres 2g 

Valeurs 
nutritionnelles 

dont saturés 
Glucides 

Valeurs donné 

0,2g Protéines 
70g Sel 

es sur la base d'une analyse fournisseur (po 

9,5g 
0,79g 

ur 100 g de produit sec)  

 

La chapelure blanche est utilisée pour paner la viande, le poisson,... ou pour gratiner des plats.  
Elle peut également servir à farcir des légumes ou des viandes . 
Panure: tremper l'aliment dans de l'œuf battu puis le rouler dans la chapelure 
Gratinage: saupoudrer le plat de chapelure 
Farces: mélanger 2 à 3 cuillères à soupe de chapelure dans 500g de farce 
Après cuisson: couleur dorée avec des granulations blanches, texture granuleuse en bouche et 

croustillante. 
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Energy 1412 kJ / 333 kcal of which sugar 1,3g 
Fat 1,2g Fibers 2g 

 

Nutritional 
values 

of which saturates0,2g Proteins 9,5g 
Carbohydrates 70g Salt 0,79g 

Values given on the basis of a supplier analysis (for 100 g of dry product) 

 

White breadcrumbs are used for meat and fish coating…It can also be used for cooking "au 

gratin" or for stuffing vegetables or meats 
Breadcrumbs: dip the meat in a beaten egg and roll the meat in the breadcrumbs 
Au gratin: sprinkle breadcrumbs on the dish 
Stuffing: mix 2 or 3 spoons of breadcrumbs in the stuffing 
After cooking: golden brown with some white granulations, grainy and crispy texture. 

 

Application 

 

  

 

 

 


