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"ata - Gamme Chutneys

Les chutneys sont utilisés en condiment. Ils apportent une touche d'originalité et
équilibrent les notes épices et chaudes d’un plat cru ou cuit et méme de certains

desserts.

Idées Recettes

Figues au Monbazillac :
Chevre frais, foie gras, terrines de viande,
gibier, viandes blanches, canapés, beignets de
crevettes, chips ou légumes, magret de canard,
fambon de Vendée grillé, ballottine de volaille
aux truffes, feuilleté de Parme aux tuiles de
parmesan, curry de lentilles.

Tomates :

Fromages : chévre frais, livarot affiné, chaumes,
Pont-U'Evéque, tomme de brebis, charcuteries,
viandes grillées rouges ou blanches, légumes
vapeur, carré de porc, curry de sole, poissons
grillés, canapés, tartare de thon a l'avocat,
poisson, curry de homard, filet mignon, gambas,
steak de thon ou d'espadon grillé,

Confit d'oignons :

Foie gras, viande grillée, viande froide, foie gras
et pain d'épices, omelette roulée au chutney
g oignons, asperges vertes et chutney d'oignons,
curry d'agneau aux aubergines, roastbeel,
poisson, tomate, boudin blanc et chorizo,
terrine de volaille et crudités.

Chutney de pruneaux :

Currys de crustaces, de viande ou de poisson,
beeuf, raclette, polenta, canapés, feuilleté
d'agneau, terrine de queue de beeuf au fole gras,
pot au feu froid, fruits rétis au miel et glace au
gingembre
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