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 Energie 1647kJ/389kcal dont sucres 5,94g 

Valeurs 
nutritionnelles 

Matières grasses 
dont saturés 
Glucides 

6,6g Protéines 
1g Sel 

70,6g 

11,9g 
1,77g 

  Valeurs issues d'une analyse fournisseur (juillet 2014) 
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La chapelure ménagèr 

chapelure 

assaisonnée. 

e est utilisée pour farcir des légumes ou des viandes.  
Elle peut également servir à paner la viande, le poisson… ou à gratiner des 

plats. 
Panure: tremper successivement dans la farine, des œufs battus, puis rouler ensuite dans la  

Gratinage: saupoudrer jusqu'à recouvrir toute la surface des plats, puis dorer au four ou au grill. 

Farces: mélanger 2 à 3 cuillères à soupe (20g) de chapelure à 250g de farce préalablement  

Après cuisson: couleur jaune doré, texture croustillante et fine en 
bouche. 

 

 

 

 

 

 

 

 

Applications 

 

 

 

 

BREADCRUMBS 
Page 1/2 

Reference PQG007-7.1.5 
Version B 
Application date  27/10/2015 



3 
 

 

BREADCRUMBS 
Page 2/2 

 
 Energy 1647kJ/389kcal of which sugar 5,94g 
 Fat 6,6g Proteins 11,9g 

Nutritional 
values 

of which saturates 
Carbohydrates 

Valu 

 

1g Salt 1,77g 
70,6g es given on the basis of a supplier analysis 
(july 2014) 

 

Breadcrumbs are used for meat and fish coating…It can also be used for cooking "au gratin" or for 

stuffing vegetables or meats 
Breadcrumbs: soak successively in flour, beaten egg, then roll in  breadcrumbs 
Au gratin: sprinkle to cover the entire surface of the dishes, then browned in the oven or 

grill. Stuffing: mix 2 or 3 spoons (20g) of breadcrumbs with 250g of seasoned stuffing After 

cooking: golden brown , fine and crispy texture. 
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