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Cher client,

The Smiling Cook vous souhaite avant tout une nouvelle année heureuse et prospère, dotée avec des
clients de bonne humeur, qui apprécient la convivialité de l’horeca et y dégustent des plats délicieux.
Esperons que nous aurons bientôt enfin éliminé toutes les restrictions comme on a vécu au cours des deux
dernières années.

La Gazzetta della Pasta en est prête aussi.

Dans ce 12e numéro de notre journal culinaire, nous avons inclus un certain nombre de plats printaniers,
dont certains ne seraient pas déplacés sur un menu pour la Saint-Valentin. 

Nous avons également pris en compte le feedback de nos clients: moins de numéros par an et inclure une
préparation en ligne froide. Chaque numéro de notre Gazzetta contiendra désormais un formulaire pour
échantillons, afin que chaque chef puisse d'abord demander un échantillon d'un produit afin d'utiliser la
recette dans sa cuisine.

Bonne lecture.

The Smiling Cook

Meilleurs 
Voeux
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Préparation

RecettesRecepten

Ingrédients

Risotto mediterraneo

Préparation en ligne froide
Placer le risotto dans un gastro non perforé et passez-le au four vapeur pendant 10 minutes à    
 150° C avec 100% de vapeur. Poêler les légumes comme expliqué ci-dessus. 

Une fois le risotto prêt, mélanger 2/3 des légumes et la sauce Arrabiata dans le risotto et laisser
refroidir en chambre froide. Cuire les crevettes au four vapeur et laisser refroidir en chambre froide
également. Dresser le risotto dans une barquette à l’aide d’un emporte-pièce. Garnir avec le tier
restant de la poêlée de légumes ainsi que la scampi. Parsemer de ciboulette pour décorer. 

Risotto (réf B13)
5 x 1kg

Risotto de base prêt à l'emploi,
enrobé d'une sauce crémeuse au
fromage neutre. Cuit lentement
dans un bouillon de légumes et
finalisé avec un fromage neutre.
Permet facilement des
personnalisations.. 

Produits à l'honneur

La Gazzetta della Pasta - n° 12 - 03/01/2022

Arrabiata (réf H10)
6 x 1kg

Sauce végétarienne épicée à base
de tomates, tomates séchées,
oignons, piment et herbes

Cuire la scampi au court bouillon ou au four vapeur. Assaisonner correctement la crevette et/ou le
court bouillon. 
Poêler les légumes dans une poêle bien chaude avec de l’huile d’olive et assaisonner. Colorer les
légumes et réserver. Placer dans cette même poêle le risotto congelé et laissez-le chauffer plus
ou moins 4 minutes dans la poêle en mélangent constamment. Une fois le risotto prêt, ajouter les
2 tiers des légumes et la sauce Arrabiata. Mélanger et assaisonner. 
Dresser le risotto sur une assiette chaude à l’aide d’un emporte-pièces, garnir avec le restant des
légumes et disposer la scampi par-dessus. Décorer avec la ciboulette. 

Un risotto légèrement épicé et crémeux accompagné de quelques légumes méditerranéens, qui
évoque le soleil du sud à table durant les mois d'hiver. Peut-être aussi un accompagnement idéal
pour un menu de la Saint-Valentin. Nous le présentons ici comme entrée.

Risotto (B13)  
Sauce Arrabiata (H10) 
Scampi 
Brunoise de poivron rouge, 

Dés de courgettes
Dés d’aubergine
Ognion haché 
Huile d’olive 
Poivre et sel
Ciboulette (déco)

      vert et jaune   

150 g
1/2 c.à.s.

1 pc



10 g de chaque
15 g
15 g

5 g
10 g
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Préparation

Ingrediënten

Cannelloni Maffioso

RecettesRecepten

Préparation en ligne froide
Napper de sauce le fond d’un plat pouvant aller au four (p.e. barquette en aluminium).
Disposer les cannellonis congelés sur ce fond de sauce et recouvrir de sauce. 
Couvrir de fromage râpé, dresser les tomates cerises et le plat est prêt à la vente. 

Cannelloni 
Ricotta e Spinaci (réf D12)
1 x 3 kg

Farce 65 %: e.a. ricotta, épinards

Maffioso (réf H14)
6 x 1kg

Une sauce au fromage douce aux
épinards, poivron rouge, oignons et
un peu d'ail.
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Une entrée végétarienne simple et fraîche sur un lit "surprise" doux de sauce Maffioso
aux épinards. Se prépare facilement à l'avance en ligne froide. De préférence, ajouter
un morceau de poisson blanc.

Napper de sauce le fond d’un plat pouvant aller au four. 
Disposer les cannellonis congelés sur le fond de sauce et recouvrir de sauce. 
Couvrir avec du fromage râpé et enfourner 20 minutes à 180° C. 
Placer les tomates cerises dans un plat allant au four avec un peu d'huile d'olive et des
herbes, et enfourner pendant 15 minutes à 180°C.
Finaliser le plat avec les tomates cerises rôties et le cresson.

Tuyau
Pour une version plat principal, nous conseillons de servir 6 cannellonis et +/- 200 gr de
sauce.

Produits à l'honneur

Cannelloni Ricotta e Spinaci (D12)
Sauce Maffioso (H14)
Tomates cerises rôties au four (déco)
Cresson (déco) 
Fromage râpé

2 pcs
60 g

3 pcs
3 feuilles

25 g
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Fiori Scampi all' Aglio e Limone (réf D22)
4 x 750g

Farce 50 %: e.a. scampis, ail, 
ricotta et épices

Cuire le cabillaud au four vapeur ou au court bouillon. 
Réchauffer la sauce Hollandaise suivant les instructions indiquées sur l’emballage.
Blanchir les princesses ou bien les cuire au four vapeur. 
Plonger les Fiori Scampis all’Aglio e Limone pendant 5 min. dans de l’eau bouillante
légèrement salée et égouttez-les. 
Dresser le cabillaud sur un lit de sauce, disposer les fioris ainsi que les princesses
joliment sur l’assiette et décorer avec des morceaux de princesse coupés en fines
rondelles. 
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Ingrediënten

Cabillaud Hollandaise avec Fiori Scampi

RecettesRecepten

Préparation en ligne froide
Préparer le cabillaud et les princesses au four vapeur et réservez-les en chambre froide.
Laisser dégeler les pâtes farcies en chambre froide. 
Disposer la sauce Hollandaise froide dans le fond de la barquette, placer le cabillaud par-
dessus et dresser joliment les pâtes et les princesses à côté du cabillaud. 
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Produits à l'honneur
Hollandaise (réf H34)
6 x 1kg

Sauce liée traditionnelle à base de
beurre et d'échalotes

Préparation

Une merveilleuse entrée au poisson grâce à la combinaison d'un délicieux Fiori, à la
farce moelleuse de langoustines. Combiné d'un morceau de filet de cabillaud sur un
lit hollandais et accompagné de haricots princesses. Egalement idéal comme plat
principal.

Filet de cabillaud
Fiori Scampi all' Aglio 

Sauce Hollandaise (H34)
Haricots verts 
Sel et poivre

      e Limone (D22) 



120 g



2 pcs
60 g

10 pcs
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Ravioli Tartufo en Funghi (réf D20)
4 x 750 g

Farce 50 %: e.a. truffes, 
champignons et ricotta

Nettoyer le poireau et enlever les 3 ou 4 premières feuilles du tronçon de poireau et couper les en
julienne. Faire fondre à feux doux le tronçon de poireau dans une poêle avec du beurre et
assaisonner. Laisser cuire tout doucement pour que le poireau soit cuit sans coloration. Une fois le
poireau cuit, faire revenir la julienne de poireaux. 
Placer la quantité de sauce Quattro Formaggi dans un poêlon et laisser chauffer à feux doux. Une
fois la sauce chaude, verser le parmesan et la crème, assaisonner et laisser chauffer. 
Plonger les Raviolis dans de l’eau bouillante légèrement salée pendant 5 min. et égouttez-les. 
Napper joliment un peu de sauce sur une assiette chaude, disposer un lit de julienne de poireaux
pour y déposer le tronçon de poireau. Disposer les ravioles et garnir avec des feuilles de cressons. 

Ingrédients

Ravioli Tartufo con crema di Parmigiano 

RecettesRecepten

Préparation en ligne froide
Suivre la préparation des poireaux et de la sauce et laisser refroidir. Laisser décongeler les raviolis en
chambre froide. Disposer un peu de julienne de poireaux dans le fond d’une barquette, le tronçon de
poireau par-dessus. Napper le reste du fond de la barquette avec la sauce et disposer joliment les
raviolis par-dessus. 
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Produits à l'honneur
Quattro Formaggi (réf H12)
6 x 1kg

Sauce au fromage épicée avec
crème, herbes, Mozzarella,
Emmenthal, Gouda et Cheddar

Une entrée très solide d'inspiration italienne à base d'un ravioli, fourré à la truffe et
aux champignons, finalisée d'une crème à la Parmigiano. Une tranche de truffe noire
ne sera certainement pas déplacée comme touche finale.

Préparation

Tuyau
Vérifier la cuisson à cœur du tronçon de poireaux. Il doit être bien fondant et la julienne légèrement
croquante afin de créer un contraste entre les 2 cuissons. 

Ravioli Tartufo e Funghi (D20)
Sauce Quattro Formaggi (H12)
Parmesan râpé
Crème fraîche
Poireaux
Beurre
Sel et poivre
Feuille de cresson (déco)

3 pcs
60 g
30g

1 à 1,5 c.à.s.
1 pc (5 cm)

1 noix
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Saler et poivrer l’intérieur du coquelet et y ajouter l’ail, le thym et le romarin. Badigeonner le coquelet d’huile et
assaisonnez-le. Enfourner à froid et porter la température à 180° C pendant +/- 40 minutes. Arroser de jus de
cuisson. Si la peau dore trop vite, baisser la température.
Placer les tomates cerises dans un plat allant au four avec un peu d'huile d'olive et des herbes, et enfourner
pendant 15 minutes à 180°C.
Brosser et couper en quartier les champignons. Poêlez-les avec une noix de beurre et assaisonner. Réserver
1/3 des champignons pour décorer l’assiette. 
Réchauffer la sauce suivant les instructions indiquées sur l’emballage. 
Une fois le coquelet cuit, coupez-le en 2 et réserver au chaud.
Plonger les tagliatelles dans de l’eau bouillante légèrement salée pendant 75 secondes et égouttez-les. Verser
les pâtes dans la poêle avec les champignons, ajouter 1/3 de la sauce Archiduc et mélanger le tout. 
Dresser un lit de sauce Archiduc avec les 2/3 restant de la sauce et disposer le coquelet par-dessus. À l’aide
d’une fourchette de chef, créez une « roulade » de tagliatelles. Décorer avec le restant de champignons et
avec les tomates cerise rôties.

Ingrédients

Coquelet et tagliatelli arciduca

RecettesRecepten

Préparation en ligne froide
Cuire le coquelet en suivant les instructions indiquées ci-dessus et laisser le refroidir en chambre froide. Une fois le coquelet
refroidi, coupez-le en deux. Brosser et couper les champignons. Poêlez-les avec une noisette de beurre et assaisonnez-les.
Rôtir les tomates cerises au four suivant les instructions ci-dessus.  Laisser dégeler les tagliatelles en chambre froide. Une
fois les tagliatelles décongelées, désolidarisez-les. Mélanger les tagliatelles avec 1/3 de la sauce archiduc froide et 2/3 des
champignons. Garder les plus beaux morceaux de champignons pour le dressage. Napper le fond d’une barquette avec les
2/3 de sauces restant et disposer le demi coquelet par-dessus. Placer joliment le mélange de tagliatelle/sauce Archiduc à
côté du coquelet. Garnir avec le tier restant de champignons et de ciboulette haché.
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Tagliatelli XL (réf A10-XL)
1 x 5kg

Pâtes précuites et surgelées,
portionnées en nids de 50g

Produits à l'honneur
Archiduc (réf H32)
6 x 1kg

Crème de champignons raffinée à
base d'un bouillon de légumes et
32% de champignons.

Un coquelet juteux est un produit idéal, et traditionnel, pour préparer un plat simple et
désormais festif. En combinaison avec la sauce Archiduc, riche en champignons, et un
accompagnement de quelques champignons bruns ou de bois, ce plat exalte toutes ses
saveurs d'automne ou d'hiver pendant cette période.

Préparation

Tagliatelli (A10-XL) 
Sauce Archiduc (H32) 
Coquelet 
Champignons de Paris bruns 
Ail  
Thym 
Romarin 
Huile d’olive 
Beurre 
Sel et poivre
Tomates cerise rôties au four ( déco) 

200 g (4 nids)
150 g
½ pc
6 pcs

1 gousse
½ branche
½ branche

1 c.à.s.
1 noisette
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Préparation

n° 2 - 5 januari 2021

Ingrédients

Salmone Maffioso

RecettesRecepten

Préparation en ligne froide
Assaisonner et cuire le poisson comme expliqué ci-dessus. Une fois le poisson prêt, réservez-le en
chambre froide. 
Laisser dégeler les tagliatelles en chambre froide et désolidarisez-les. Ajouter la sauce et mélanger le
tout. Disposer le mélange tagliatelles/sauce dans une barquette et dresser le filet de saumon par-
dessus. Décorer avec des crevettes grises et quelques feuilles de cresson. 
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Tagliatelli XL (réf A10-XL)
1 x 5kg

Pâtes précuites et surgelées,
portionnées en nids de 50g

Produits à l'honneur
Maffioso (réf H14)
6 x 1kg

Une sauce au fromage douce
aux épinards, poivron rouge,
oignons et un peu d'ail.

Un filet de saumon cuit, présenté sur un lit moelleux de tagliatelles enrobées de la sauce
maffioso crémeuse, vous presente un chef-d'œuvre culinaire simple qui vaudra les éloges
nécessaires de tout le monde. Une décoration avec des crevettes grises apportera juste un
petit plus.

Mélanger les graines de moutarde, le poivre rose, l’aneth haché, les tomates confites hachée, le
sel et le poivre. Huiler légèrement le filet de saumon et le couvrir du mélange d’épices. Placer au
four à 210° C pendant 7 à 9 min. 
Réchauffer la sauce Maffioso suivant les instructions indiquées sur l’emballage. 
Plonger les nids de tagliatelles dans de l’eau bouillante légèrement salée pendant 75 sec. et
égouttez-les. Une fois les pâtes égouttées, mélangez-les à la sauce dans le poêlon. 
Dresser les tagliatelles dans une assiette creuse chaude et disposer le filet de saumon par-dessus.
Garnir avec les crevettes grises et les feuilles de cresson.

Tagliatelli (A10-XL) 
Sauce Maffioso (H14)
Filet de saumon
Crevettes grises 
Poivre rose
Graines de moutarde 
Aneth haché 
Tomates confites hachée 
Huile d’olive
Sel et poivre
Cresson (déco)

250 g (5 nids)
200 g 
150 g
20 g 

½ c.à.c.
1 pincée
½ c.à.c.
1 c.à.c.
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Préparation

Filet pur de porc alla Mezzaluna 

RecettesRecepten

Ingrédients

Préparation en ligne froide
Cuire le filet pur de porc au four et réservez-le en chambre froide. Couper la viande en tranches/tronçons une
fois la viande refroidie. Brosser et couper les champignons en quartier. Poêlez-les dans une poêle bien chaude
avec du beurre. Rôtir les tomates cerises au four suivant les instructions ci-dessus. Laisser dégeler les raviolis
en chambre froide. Napper le fond d’une barquette de sauce archiduc froide. Disposer les tranches/tronçons de
filet pur de porc par-dessus ainsi que les raviolis. Garnir joliment avec la poêlée de champignons et les tomates
cerises rôties. 

La Gazzetta della Pasta - n° 12 - 03/01/2022

Mezzalune Vitello (réf D21)
4 x 750 g

Farce 50 %: e.a. viande de 
veau, morilles, ricotta et
champignons

Produits à l'honneur
Archiduc (réf H32)
6 x 1kg

Crème de champignons raffinée à
base d'un bouillon de légumes et
32% de champignons.

Rétro, mais toujours savoureux et donc idéal pour un dîner de communion ou une fête de
printemps : un morceau de filet de porc juteux et ses champignons et champignons des bois.
Accompagné d'un savoureux Mezzaluna farci. Par cette combinaison, vous marquerez des
points chez les vrais amateurs de viande.

Saler et poivrer la viande. Colorer le filet pur de porc dans une poêle bien chaude avec une noix de
beurre et arroser généreusement la viande de beurre de cuisson. Une fois la viande bien colorer,
placez-la dans un plat allant au four avec le beurre de cuisson, le thym et l’ail. Terminer la cuisson dans
un four préchauffer à 200° C pendant 15 à 20 minutes. Arroser la viande de beurre de cuisson toutes
les 5 minutes. 
Brosser les champignons et coupez-les joliment en quartier. Poêler les champignons dans une poêle
bien chaude avec le reste du beurre et assaisonner.
Placer les tomates cerises dans un plat allant au four avec un peu d'huile d'olive et des herbes, et
enfourner pendant 15 minutes à 180°C.
Réchauffer la sauce en suivant les instructions indiquées sur l’emballage et réserver la sauce au chaud
dans un bain-marie si nécessaire. 
Plonger les Mezzalune Vitello pendant 5 min. dans de l’eau bouillante légèrement salée et égouttez-les. 
Sortir la viande du four et coupez-la en 3 morceaux. Disposer la sauce dans l’assiette et dresser les
tronçons par-dessus. Dresser les mezzalunes en étoiles et parsemer du mélange de champignons des
bois. Décorer avec des tomates cerises grillés au four. 

Mezzalune Vitello (D21)
Sauce Archiduc (H32) 
Filet pur de porc 
Champignons des bois 
Thym 
Ail 
Beurre 
Poivre et sel
Tomates-cerises grillées au four (déco)

5 pcs
100 g

+/- 180 g
100 g

1 branche
1 gousse

2 noix
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Préparation

Ingrédients

Chicons gratinés

RecettesRecepten

Préparation en ligne froide
Préparer les roulades avec les chicons et le jambon. Et les placer dans une barquette pouvant aller au four ou
aux micro-ondes. Recouvrez-les de sauce Chicon/Jambon/fromage et de fromage râpé. Servir avec de la purée.
Si c’est pour vendre dans des plats pouvant aller au four, nous conseillons de vendre la purée séparément. Si
c’est pour les micro-ondes, placer la purée dans la même barquette que les roulades de chicon
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Produit à l'honneur
Chicons/jambon/fromage (réf H15)
6 x 1kg

Sauce au fromage Emmental, chicons
et dés de jambon

Laisser bien égoutter les chicons surtout s'ils sont cuits à la vapeur. Placer le chicon sur la tranche
de jambon et rouler le tout. 
Placer les roulades dans un plat pouvant aller au four et nappez-les de la sauce aux chicons.
Recouvrir de fromage râpé. Gratiner pendant quelques minutes ou enfourner à 180° C (20-25
min.). 
Préparer une purée de pommes de terre et ajouter le lait et le beurre petit à petit jusqu’à la
consistance souhaitée. Terminer avec du beurre et l'assaisonnement.
Dresser les roulades sur une assiette chaude avec de la purée et rajouter un peu de sauce. Il est
également possible de le servir dans un plat à gratin.

Tuyau 
C’est un plat très facile et idéal pour le service traiteur/boucherie: il suffit de le dresser en barquettes. Pensez à
égoutter les chicons pour éviter que cette eau de cuisson se mélange à la sauce.

Les roulés de jambon aux chicons, gratinées au four, constituent le classique belge par
excellence et seront toujours largement applaudies. Une fois nappé de la riche sauce chicons-
jambon-fromage de The Smiling Cook, ce plat donne suffisamment d'onctuosité et garantit
toujours une croûte de fromage croustillante. Elles sont d'autant plus savoureuses
accompagnées d'une bonne purée de pommes de terre.

Sauce Chicon-Fromage-Jambon (H15)
Chicon braisé ou à la vapeur 
Jambon cuit 
Fromage râpé pour gratin
Pomme de terre Bintje 
Lait
Noix de muscade 
Beurre 
Poivre et sel 



160 g

2 à 3 pcs
2 tranches 

20 g
200 g

5 cl
2 pincées

10 g





Demande échantillons
(uniquement pour l'utilisateur professionnel)

réf. A10-XL - Tagliatelli XL

réf. B13 - Risotto

réf. D12 - Cannelloni Ricotta e Spinaci

réf. D20 - Ravioli Tartufo e Funghi

réf. D21 - Mezzalune Vitello

réf. D22 - Fiori Scampi all'Aglio e Limone

Vos données

Nom: ………………………………………….………….........................................................  
   

Nom établissement: ……………………………………........................................................

Rue: ……………………………………………………...........................................................   

Code postal: …………………………………………............................................................ 

Commune: …………………………………………...............................................................

Tél: ……………………………………………………….........................................................

Email: …………………………………………………………….............................................

Genre d'établissement: .....................................................................................................

Veuillez retourner ce formulaire rempli à info@dlisfood.com.

The Smiling Cook essaie de livrer vos échantillons dans les 2 semaines suivant la réception
de ce formulaire.
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réf. H14 - Sauce Maffioso 

réf. H15 - Sauce Chicons-Jambon
             
réf. H10 - Sauce Arrabiata 

réf H12 - Sauce Quattro Formaggi

réf H34 - Sauce Hollandaise 

réf H32 - Sauce Archiduc 


