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QUI sOMmMmes-
NOuUS ?

Depuis 1987, nous avons
construit notre expertise
principalement dans le
secteur de la restauration
professionnelle. C'est dans ce
contexte exigeant que nous
avons affineé notre savoir-faire
culinaire et développé une
reputation solide.

Aujourd’hui, nous mettons

cette expérience au service de
partenaires qui partagent notre
passion pour le gout et le travail
bien fait.

Notre ambition ? Offrir des
solutions de repas qui s’integrent
harmonieusement dans votre
offre et répondent aux attentes
de vos clients. Nous sommes
des créateurs de saveurs
passionnes! Chague jour, Nos
chefs ¢élaborent des recettes
audacieuses, authentiques et
personnalisées, inspirees de
differentes traditions culinaires.
Graéce O notre approche, nous
vous aidons & enrichir votre
assortiment de préparations
qui font la différence.
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WHAT'S
COOKING?

for "Professionals

What's Cooking? for Professionals
appartient au groupe What's
Cooking?.

,lasociete
est devenue en l'espace de 75 ans

Grandes surfaces, bouchers,

traiteurs et pros de la restauration:

tout le monde est servil

NOTRE MISSION ?

Et pour y
arriver, toute notre equipe Mmet tout en
ceuvrel

Pourgquoil
NOuUS ?

QUALITE
ET MAITRISE

Des ingrédients de qualité choisis
avec soin.

Une maitrise de I'art du dosage
des épices afin de faire de
chacune de nos recettes des
combinaisons uniques.

VOS DEFIS
SONT
LES NOTRES

Forts de nos années d’expérience,

NOUS avons acquis une véritable
expertise pour accompagner les
artisans du gout — bouchers,
traiteurs et autres passionneés.

Face & des défis majeurs tels
que la pénurie de main-d‘ceuvre
ou l'évolution constante des
habitudes de consommation,
nous vous apportons des
solutions sur mesure.

Notre mission: vous aider & rester
agiles, compétitifs et toujours
innovants.

AVANT-
GARDISTE

Nous cherchons sans cesse &
repousser les limites pour offrir
une expérience culinaire qui va
bien au-dela du traditionnel.

Notre ambition ? Créer des
solutions innovantes et originales
qui éveillent les papilles

et permettent & vos clients

de savourer des moments

de pur plaisir.




NOS SO'UtiQﬂS _ - Apercu de notre gamme
—— de produits
e

+

ol

Chili Con Carne

Poulet Makhani Curry vert Poulet o
. au boeuf Mac’ n° Cheese
au beurre de poulet Tikka Massala \ o . e
o . . . o O la Mexicaine al'/Ameéricaine
al'Indienne A la Thailandaise al'Indienne

(chipotle)




curry vert
de poulet o Ia
Thailandaise 4

/Poulet

Makhani ; A% DI

| | M Loniéresdg pouletet.poivrons rouges
au beurre & Sk £ e
\

rouges eéminces dans une sauce au

I,“ ’diel ” ) . 7, (e N, EERY TN curry vert parfumée a la citronnelle.

Morceaux de poulet marinés aux épicess
tikka dans une sauce au curry onctueus '
avec de la creme fraiche, du beurre, >
de la puree de tomates, de I'ail, du gingeMIoKE
de la coriandre et une sélection d'épices
parfumees.
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\. e

au bceuf
a la Mexicaine 44
(chipotle) {1

Un Chili Con Carne riche au lbceuf
avec des poivrons rouges grilles,
des haricots noirs tortue, du piment
chipotle et une selection d’herlbes et
d’épices a la Mexicaine.

Poulet 5
Tikka Masale
A I'Indienne %

I

"
L
L el

Tendres morceaux de poulet

aux epices tikka dans une sauce ou
curry cremeuse o base de noix de coco, i - ’ _
de créme, de tomates, d'ail, Rl - i eyl 4 Tahoeti 2 "
de gingembre et d'une selection N ' ¥

d'épices douces et parfumees.
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Mac/ N y= =8

_ . Leg % 1: _- CUISINE ASIATIQUE
Ch eeS e AT ; ' ﬂ'-:%‘}\ I. Ref.n° What's

Cooking? For
Professionals

Produit

Poids

ub

Conservation

Durée de vie dans
I'emballage fermé apres
décongélation

Caracteéristigues techniques des produits

Allergénes

:
P L » '- L
- Y
s

Poulet Makhani au beurre & I'Indienne

3009

12

congelé
amaox-18°C

5 jours dans des
conditions réfrigérées

Lait

Curry vert de poulet & la Thailandaise

3009

12

congelé
amaox-18°C

5 jours dans des
conditions réfrigérées

Soja, Poisson, Lait

- B -...“ _‘x.
O I'AMmericain
il . :'?v{ £ 142177

E = = . E

L

142174

Macaronis dans une sauce savoureuse
A la creme fraiche;au fromage cheddar
affine et au fromage Leicester rouge.

Fhaay

Ref. n° What's
Cooking? For
Professionals

Poulet Tikka Masala a I'lndienne

Produit

3009

Poids

12

ubD

congelé
amaox-18°C

Conservation

5 jours dans des
conditions réfrigérées

Durée de vie dans
I'emballage fermé aprés
décongélation

Lait, Moutarde

Allergénes

142421

CUISINE AMERICAINE

Ref.n° What's
Cooking? For
Professionals

Chili Con Carne au boeuf
ala Mexicaine (chipotle)

Produit

3309

Poids

12

ubD

congelé
amax-18°C

Conservation

5 jours dans des
conditions réfrigérées

Durée de vie dans
I'emballage fermé aprés
décongélation

n/a

Allergénes

142415

Mac 'n’ Cheese a I'’Américaine

1kg

congelé
amoax-18°C

5 jours dans des
conditions réfrigérées

Gluten (Bl¢é), Lait




Poulet Tikka Masala

Nos conseils > 8N avec du riz

CONSEIL DE SERVICE

de présentation

——

Servez dans un récipient micro-ondable avec duriz
basmati et une garniture pour une finition fraiche.

INGREDIENTS PREPARATION i

NECESSAIRES Deécongelez & 'avance
le sachet de Poulet Tikka Masala

Base: al'lndienne.*
+ 1sachet de 300g de Poulet
Tikka Masala a I'Indienne 1. Mettez le rizlbasmati cuit dans le bol.
* 200g deriz basmati cuit 2. Ajoutez le Poulet Tikka Masala
par-dessus.
Garniture: )
300 de mini o 3. Garnissez le plat de morceaux
: 9 e.m|r,1|—mo|s e.mmce de mini-mais, des oignons jeunes,
* Une poignee de coriandre d’oignon rouge émince et de coriandre.
ciselee
+ Une cuillere & soupe d'oignon INSTRUCTIONS
rouge emince
geeminee | POUR LE CONSOMMATEUR
« Une poignée d'oignons jeunes
éminces Reéchauffer au micro-ondes pendant

4 minutes a 900W.

Voir la vidéo
de présentation

*oour un résultat optimal, il est recommande de rechauffer légerement le produit. |17




Poulet au beurre avec ~ Curry vert thai
des brocolis et du riz au poulet avec du riz

CONSEIL DE SERVICE CONSEIL DE SERVICE

Servez dans un récipient micro-ondable
avec duriz et une garniture fraiche.

INGREDIENTS PREPARATION i

NECESSAIRES Deécongelez & 'avance
le sachet de Curry vert de poulet

Servez dans un récipient micro-ondable
avec duriz et de jolis légumes.

INGREDIENTS ETAPES i;

NECESSAIRES Décongelez & I'avance
le sachet de Poulet Makhani

Base: au beurre & I'lndienne.* sase: ala Thailandaise.*
+ 1sachetde 300g « 1sachetde 300gde Curry vert
de Poulet Makhani 1. Mettezleriz cuitdans le bol. de poulet a la Thailondaise 1. Mettez le riz basmati cuit dans le bol.
au bet;rre alindienne 2. Ajoutez le Poulet Makhani au beurre. * 200g de rizbasmati cuit 2. Ajoutezle Curry vert de poulet
+ 200g deriz cuit . ) .
: : a la Thailondaise.
3. Garnissez le plat de quartiers de tomates Garniture:

cerises, de brocoli, d'oignons jeunes, de
piment vert et de quartiers de citron vert.

3. Garnissez le plat de morceaux de mini-
maiis, avocat, de dés de poivron rouge,
d’oignon rouge émince et de coriandre.

Garniture:
» 3 tomates cerises en quartiers
« 4 petites tétes de brocoli

« 1/4 d’avocat en dés
« 30g de mini-mais émince
* 1/4 de poivron rouge en dés

INSTRUCTIONS

» 1/6 de citron vert . P i
: 3 do piment vert en rondelles POUR LE CONSOMMATEUR o one poianee de coriandre INSTRUCTIONS
CFP Poulet Makhani au ‘ ! ver r ) . CFP Curry vert de poulet cl POURLE CONSOMMATEUR
eurre alIndienne 3009 + Une poignée d'oignons jeunes Rechouffer au micro-ondes pendant la Thailandaise 3009 + Une cuillere a soupe d'oignon
émincés 4 minutes & S00W. rouge émince Réchauffer au micro-ondes pendant
4 minutes a 9O0OW.
Voir lavidéo EI%E! Voir la vidéo
de présentation i : de présentation

18 | *oour un résultat optimal, il est recommande de rechauffer légerement le produit. *oour un résultat optimal, il est recommande de rechauffer légerement le produit. [19



Chili Con Carne
& chips de tortilla

Chili Con Carne
sur un wrap

CONSEIL DE SERVICE CONSEIL DE SERVICE

Servez avec des tortilla chips
et vous aurez un apéro tout prét!

INGREDIENTS PREPARATION @&

NECESSAIRES Deécongelez & I'avance le sachet
de Chili Con Carne au bceuf Chipotle.*

Servez dans un récipient allant au four sur un wrap
comme alternative ala pizza.

INGREDIENTS ETAPES @z

NECESSAIRES Décongelez & I'avance le sachet
de Chili Con Carne au boeuf Chipotle.*

Base: Base:

» 1/6 sachet de 330g de Chili Con 1. Placezle wrap sur un carton rond a pizzo. e 1/2 sachet de 3309 1. Plocezles chips de tortilla d'un cote
Carne au boeuf a la Mexicaine 2. Recouvrez le wrap avec +/- 509 ole| Cl\i;]nh Qoh Carne au boeuf d'un plat resistant au four.

« Twrop de Chili Con Carne. alaiexicane 2. De l'autre cote, disposez le Chili Con

+ 1509 de chips de tortilla Carne dans un récipient compatible avec

3. Garnissez-le de fines lamelles d'oignon )
le micro-ondes.

rouge, de haricots rouges, d'oignons
jeunes, de tomates cerises, de morceaux

Garniture:
¢ 3 Mini-Mais eminces Garniture:

. L 3. Garnissez le compartiment de sauce
¢ 3 mMini-mais éminces

+ Une cuillere a soupe de de mini-mais, de creme aigre et de ! avec du mini-mais, des haricots rouges,
haricots rouges fromage rapeé. L'a » Unecuillere o soupe de des oignons jeunes, de la coriandre,
« Une poignée d'oignons jeunes qui haricots rouges de l'oignon rouge et de la creme aigre.
— eminces INSTRUCTIONS lad - « Une poigneée d'oignons jeunes
P Chili Con Carne « 4 tomates cerises en quartiers P Chili Con Carne eminces INSTRUCTIONS
ceuf & la Mexicaine 3309 . Une poignée de coriandre ciselée POURLE CONSOMMATEUR ceuf & la Mexicaine 3309 « Une poignee de coriandre POUR LE CONSOMMATEUR
- o Rechauffer au four pendant 10 minutes isele
« 30g d'oignon rouge émince clseiee
a175°C. L A Réchauffez les chips de tortilla au four pendant
W] ] « 20g de creme aigre * 30g doignonrouge emince 7 minutes & 150 °C et le compartiment sauce
gy Voirlavidéo . Fromoge rdpe Voirlavidéo 20g de creme aigre pendant 2 minutes & 900 W au micro-ondes.
jr de présentation de présentation

20| *oour un résultat optimal, il est recommande de rechauffer légerement le produit. *oour un résultat optimal, il est recommande de rechauffer légerement le produit. | 21




| oaded
Mac ‘'n’ Cheese

CONSEIL DE SERVICE

Dans unrécipient compatible avec le micro-ondes,
enrichissez le Mac 'n’ Cheese avec du jambon

et du fromage rapé. @z
INGREDIENTS ETAPES
NECESSAIRES Décongelez & 'avance le sachet Mac ‘n’

Cheese a’Americaine et prélevez la quantite

Base: nécessaire.*

¢ 330gde Mac ‘N’ Cheese
9 1. Disposez le Mac ‘n" Cheese dans un ol

micro-ondable.

Garniture:
« 509 de chorizo ou de jombon 2. Ajoutez du jambon ou du chorizo.
endes 3. Garnissez avec du fromage rape
e 50gde fromage répe et des oignons jeunes.
« Une poignee d'oignons jeunes
eminces INSTRUCTIONS

POUR LE CONSOMMATEUR

Rechauffer au micro-ondes pendant
4 minutes a 900W.

x: Voirlavidéo
2% de présentation

22 | *oour un résultat optimal, il est recommande de rechauffer légerement le produit.
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En savoir plus ?

Contactez votre representant What's Cooking?.

]

info@whatscooking.group

S

+329 3701211

Y

Rortrijksesteenweg 1091, boite C
9051 Sint-Denijs-Westrem (Gand), Belgique

25|
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