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Avec le beau temps beau actuel - et nous espérons que cela continuera –
c’est non seulement l’heure de faire la fête, mais aussi de présenter des
pâtes.

Lorsque le soleil brille, nous sommes tous attirés par la paresse sur une
terrasse, pour y se reposer pendant ou après une belle balade à pied ou à
vélo, ou pour y prendre une pause déjeuner rapide avec un bon plat
savoureux pendant la journée de travail.

Faire une terrasse à midi ou au soir avec des délicieuses pâtes donnera
toujours un sentiment de mini-vacances.

Et les possibilités sont illimitées avec les pâtes de The Smiling Cook.

Les salades de pâtes froides sont prêtes en un clin d’œil. Des idées de
recettes sont inépuisables et elles sont nombreuses sur notre site web.
Relisez également notre La Gazzetta della Pasta n° 7 du 31 mai 2021.

Dans ce numéro, nous vous présentons principalement quelques recettes
chaudes d'été, chaque fois accompagnées de quelques astuces pratiques
pour les préparer en ligne froide.

Bon appétit !

L’HEURE DE FAIRE LA FÊTE … ET AVEC DES PÂTES ?
C'EST TOUJOURS POSSIBLE ATTABLÉ À UNE AGRÉABLE TERRASSE.
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Préparation

Recettes

Ingrédients

Risotto vert

Préparation en ligne froide

Dorer les courgettes à feu vif dans une poêle avec de l’huile d’olive en veillant à ce que les cubes de
courgettes restent « al dente » et assaisonnez-les. Poêler les épinards dans un peu d’huile d’olive et
assaisonnez-les. Réserver cette préparation et laisser refroidir en chambre froide. 
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Dorer les courgettes à feu vif dans une poêle avec de l’huile d’olive en veillant à ce que les cubes
de courgettes restent « al dente » et assaisonnez-les. Poêler les épinards dans un peu d’huile
d’olive et assaisonnez-les. Réserver cette préparation quelques instants sur le côté.
Réchauffer le risotto dans une poêle bien chaude avec une demie c.à.s. d’huile d’olive. Une fois le
risotto chaud, incorporer les cubes de courgettes, les épinards et la sauce pesto. Assaisonner si
nécessaire. 
Dresser sur une assiette chaude, décorer avec les feuilles de basilic, les pignons de pin et les
copeaux de parmesan. 

Risotto (réf. B13)
Sauce Pesto (réf. H29)
Courgette verte (cubes)
Jeunes épinards (feuilles)
Pignons de pin 
Copeaux de parmesan 
Feuilles de basilic (déco ) 
Huile d’olive
Poivre et sel

300 g
20 g

1/2 pc
40 g

1 c.à.c
10 g

10  pc
1/2 c.à.s




Disposer le risotto dans un gastro non perforé. Réchauffer le risotto
au four vapeur à 150° C avec 50 % de vapeur pendant 10 minutes. 

Incorporer les cubes de courgettes, les épinards et la sauce pesto au
risotto et mélanger délicatement. 
Disposer en barquettes et décorer avec les pignons de pin et le
parmesan. Nous déconseillons de mettre les feuilles de basilic en
décoration car elles risqueraient de s’oxyder et de noircir. 

Il est également possible de préparer les courgettes au four
traditionnel, mais il faudra mélanger les cubes à l’huile d’olive avant
de les enfourner.

Produits à l'honneur

Pesto (réf. H29)
6 x 1 kg
Sauce italienne traditionnelle,
préparée avec du basilic (33 %), de
l’ail, du fromage et des pignons de
pin. 

Risotto (réf. B13)
5 x 1 kg
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. 
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Préparation

Ingrédients

Spaghetti vongole

Recettes

Préparation en ligne froide
Préparer les coques comme expliqué ci-dessus. Il est également possible de les cuire au four vapeur (3 à 4
minutes à 100° C avec 100 % de vapeur). Réserver en chambre froide en ayant enlevé tous les coques qui ne
se sont pas ouvertes. 
Si elles sont cuites au four vapeur, il faudra préparer la sauce séparément. Faire suer l’échalote et l’ail dans de
l’huile d’olive, ajouter le vin blanc, laisser évaporer l’alcool et assaisonner. Ajouter le beurre afin de lier la sauce
et terminer avec le persil plat. Laisser dégeler les spaghettis au blé complet en respectant les règles de sécurité
alimentaire. Disposer les pâtes et les coques joliment dans une barquette, napper d’un peu de sauce et décorer
avec les zestes de citron jaune. 
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Il est très important de faire tremper les coques dans de l’eau froide pendant au moins 2 heures, en
changeant l’eau 2 ou 3 fois. Rincez-les soigneusement.
Faire suer l’échalote et l’ail dans une poêle avec de l’huile d’olive. Ajouter les coques et le vin blanc et laisser
cuire à feu vif jusqu’à ce qu’elles soient ouvertes. Enlever les coques qui ne se sont pas ouvertes (le
mollusque est surement mort durant le transport). 
Plonger les spaghettis au blé complet dans de l’eau bouillante légèrement salée pendant 75 secondes et
égouttez-les. 
Verser les spaghettis, le persil haché et le beurre dans la poêle avec les coques et mélanger délicatement. 
Dresser les spaghettis joliment sur assiettes chaudes, disposer les coques sur le côté, verser le reste de la
sauce de la poêle et décorer avec les zestes de citron jaune. 

Produit à l'honneur

Spaghetti Complet 

Coques avec coquille
Persil plat haché
Zeste de citron jaune 

Gousse d’ail hachée
Échalote hachée finement
Vin blanc sec
Huile d’olive
Beurre
Poivre et sel 

      (réf. A17-10)

      (en julienne fine)

6 nids (300 g)



200 g
10 g
10 g



1 pc

1/4 pc
100 ml

1/2 c.à.s
5 g

Spaghetti complet  (réf. A15-VK)
1 x 5 kg
Spaghetti complet parfaitement cuit 'al dente' et surgelé
individuellement en nids de 50 g, ce qui facilite le portionnement. Se
réchauffe en 75 sec. dans de l'eau bouillante légèrement salée.
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Réchauffer les pâtes farcies dans de l’eau bouillante légèrement salée pendant 5 minutes et
égouttez-les. Réchauffer la sauce Thaï Curry dans un caquelon ou suivant les instructions
indiquées sur l'emballage. 
Pendant que les pâtes farcies sont dans l’eau, poêler les scampis dans une poêle bien chaude
avec de l’huile et assaisonnez-les. À mi-cuisson des scampis, ajouter la brunoise de légumes et
poêlez-les pour les colorer un peu, assaisonner et stopper la cuisson lorsque la brunoise est
encore légèrement al dente. 
Napper le fond d’une assiette chaude d’un peu de sauce. Disposer les pâtes farcies, la brunoise et
les scampis joliment sur l'assiette et décorer avec les jeunes oignons ciselés. 

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

Farce 50 %: e.a.
scampis, ail, ricotta et
épices
Poids pièce: 30 g
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Ingrédients

Fiori scampi au curry

Recettes

Préparation en ligne froide
Laisser dégeler les pâtes farcies en veillant bien à respecter les règles d’hygiène et de sécurité
alimentaire. Attention, cette étape peut prendre un certain temps en fonction des quantités. 
Poêler les scampis et la brunoise de légumes dans de l’huile d’olive et assaisonner. Il est également
possible de le préparer au four traditionnel ou au four vapeur en fonction des volumes. Lorsque les
scampis et la brunoise sont cuits, laisser refroidir en chambre froide. 
Il ne reste plus qu’à assembler le tout à froid. Napper le fond d’une barquette de sauce, disposer les
pâtes farcie froide par-dessus la sauce ainsi que les scampis et la brunoise de légumes. Garnir avec
les jeunes oignons ciselés. 
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Produits à l'honneur
Thai Curry 
(réf. H39)
6 x 1kg

Sauce asiatique épicée au
curry rouge avec une touche
de citron vert et de basilic
thaï.

Préparation

Fiori Scampi all'Aglio                  
 e Limone (réf. D22)
Sauce Thai Curry (réf. H39)
Brunoise de légumes ( carottes,
fenouil, courgette, poivron rouge,
oignon) 
Scampis décortiqués et 

Huile d’olive
Jeune oignon ciselé (déco) 
Poivre et sel 

      déveinés






3 pcs
50 g

 



20 g



3 pcs
1/2 c.à.s
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Paella aux fruits de mer, poulet et chorizo (réf. B7)
2 x 2,5 kg
Plat Espagnol traditionnel, prêt à l’emploi avec du riz jaune, viande
de poulet, colin, poivron rouge, rondelles de chorizo, crevettes
roses, tomates, chair de moules, petits pois, rondelles de calamar,
oignons, safran, épices et huile végétale

Huiler et assaisonner le pilon de poulet et enfourné entre 15 à 20 minutes à 180 °C.
Vérifier la cuisson et réserver. Cuire la langoustine au court bouillon et réserver. 
Verser la quantité de paella dans une grande poêle avec un fond d’huile et faire chauffer à
feu moyen et ajouter moules, pilon de poulet et langoustine(s). Mélanger régulièrement
jusqu’au moment où les morceaux de colin sont cuits. Une fois le colin cuit, la paella est
prête.
Dresser joliment la paella et garnir avec la garniture et le morceau de citron. 

Ingrédients

Paella Royal

Recettes

La Gazzetta della Pasta - n° 14 - 31/05/2022

Produit à l'honneur

Préparation

Paëlla Valencia (réf. B7)
Langoustines 
Moules en coquilles 
Pilon de poulet
Citron 
Huile d’olive 
Poivre et sel 

450 g
1 of 2 pcs

5 pcs
1 pc

1/4 pc
1 c.à.s

Pour des grands volumes, il sera préférable de cuire la paella au four (voir indications de
l’emballage). 
En cas d'une grande poêle à paella, nous conseillons d’avoir un bouillon de poule/poisson
pour mouiller la poêle si la paella s'accroche (lorsque le feu va trop fort).

Astuces
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Cuire les langoustines dans une poêle avec de l’huile d’olive et ajouter en fin de cuisson la brunoise de
légumes. Une fois les langoustines cuites, réserver le tout au chaud. Verser la sauce Scampi Crema dans la
poêle et melanger le safran dans la sauce (garder quelques filaments de safran pour déco) , réchauffer à
nouveau à feu doux et rectifier l’assaisonnement si nécessaire. 
Pendant que la sauce se réchauffe, plonger les nids de pappardelles dans de l’eau bouillante légèrement
salée pendant 75 secondes et égouttez-les. Une fois les pâtes égouttées, incorporez-les dans la sauce et
mélanger bien. 
Dresser les pappardelles sur une assiette chaude et disposer joliment les langoustines et la brunoise de
légumes par-dessus. Garnir avec quelques filaments de safran. 

Pappardelle aux langoustines

Recettes

Préparation en ligne froide
Laisser dégeler les pappardelles en respectant les règles de la sécurité alimentaire. Mélanger le safran à la
sauce froide et rectifier l’assaisonnement si nécessaire (nous conseillons d’utiliser de la poudre de safran, qui
se mélangera mieux dans la sauce froide que les stigmates de safran).
   

Disposer les langoustines sur un gastro perforé et assaisonner les légèrement. Cuire au four vapeur pendant 3
à 5 minutes (le temps varie en fonction de la taille) à 95°C avec 100% de vapeur. Une fois les langoustines
cuites, réservez-les en chambre froide. 

Cuire la brunoise de légumes à la poêle avec de l’huile d’olive. Réserver en chambre froide. 
Mélanger les pappardelles dégelées avec la sauce safranée froide. 

Disposer le mélange de pâtes/sauce en barquettes et garnir avec les langoustines et la brunoise de légumes. 

Préparation

Ingrédients
Pappardelle (réf. A20)
Scampi Crema (réf. H9)
Langoustines 
Brunoise de légumes ( carotte,
courgette, poivron rouge)
Safran (stigmates, adapter la
quantité si vous utilisez de la
poudre de safran) 
Huile d’olive
Poivre et sel 

6 nids (300 g)
130 g
3 pcs

 
40 g

0,5 g



1/4 pc
1  c.à.c




Produits à l'honneur
Scampi Crema (réf. H9)
6 x 1 kg
Sauce crustacée délicieuse avec
de la crème.

Pappardelle (réf. A20)
1 x 4 kg

Idéal pour les plats de première
classe. Pâtes larges de 22 mm,
parfaitement cuites 'al dente' et
surgelées individuellement en nids de
50 g, ce qui facilite le portionnement
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Préparation
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Ingrédients

Veggie Poke Bowl

Recettes

Pour de la vente à emporter ou bien si les poke bowls sont faits en mise en place et non à la minute, nous
conseillons de couvrir tout le riz de garniture afin qu’il ne sèche pas. 
·Il est possible de remplacer le tofu par du thon rouge ou du saumon qui seront servis crus et marinés
également. Il est aussi possible d’en faire une version avec du poulet

Astuces
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Mélanger la moitié de l’huile de sésame, la sauce soja et le gingembre râpé. Utiliser la préparation
pour laisser mariner 30 minutes le tofu coupé en tranches. 
Une fois le tofu mariné, égoutter et colorer les tranches de tofu dans une poêle bien chaude avec le
restant de l’huile de sésame. Déglacer avec le reste de marinade. Et réserver le tofu comme le jus
de cuisson.
Dégeler le riz basmati suivant les instructions indiquées sur l’emballage. 
Une fois le riz dégelé, mélanger le vinaigre de riz, le sucre et une pincée de sel. Verser la
préparation à base de vinaigre de riz sur le riz et mélanger. 
Disposer le riz dans le fond d’un bol et verser le jus de cuisson du tofu sur le centre du riz. 
Disposer joliment les dés de mangue, les edamames, les juliennes de carottes et concombres, les
tomates cerises, les tranches d’avocat et de tofu en veillant à laisser une partie du riz visible. Garnir
avec les graines de sésame sur les légumes et les graines de pavot sur le riz afin de créer un
contraste. 

Riz Basmati (réf. E4)
Tofu 
Mangue (dés)
Carottes (julienne)
Edamame 
Avocat   
Tomates cerises (coupées en 2) 
Concombre (julienne)
Graines de sésame
Graines de pavot
Vinaigre de riz 
Sucre
Huile de sésame
Gingembre (râpé)
Sauce soja
Poivre et sel 

180 g
60 g
20 g
20 g

1  c.à.s
1/4 pc

1  c.à.s
20 g

1/2  c.à.c
1/2  c.à.c

5 ml
 1/2 c.à.c 

1  c.à.c
2 cm

1/2  c.à.c

Riz Basmati (réf. E4)
4 x 2,5 kg
Le riz Basmati de The Smiling Cook est un riz à grains longs originaire du
Pakistan et a été parfaitement cuit. Le mot basmati y signifie parfumé. Le riz a une
saveur intense, épicée et de noisette, qui le distingue de toutes les autres variétés
de riz.

Produit à l'honneur
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Préparation

Sandwich poulet au curry rouge

Recettes

Ingrédients
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Produit à l'honneur

Mélanger les carottes râpées, le
concombre râpé, l’oignon rouge émincé
avec l’huile de tournesol et le jus de
citron vert. Assaisonner et laisser
mariner 30 minutes. Après 30 minutes,
gouter et ajuster l’assaisonnement si
nécessaire. 
Couper le pain français dans sa
longueur et napper les 2 faces de
sauce Thaï Curry froide. Garnir le pain
avec les tranches d’émincés de poulet,
le mélange des crudités marinés, les
feuilles de coriandre et de menthe.
Refermer le sandwich avec la moitié
supérieure du pain. 

Sauce Thai Curry (réf. H39)
Émincés de filet de poulet cuit
Menthe fraîche
Coriandre fraîche
Pain français
Carotte râpée à la mandoline
Concombre râpé à la mandoline
Oignon rouge émincé finement
Huile de tournesol 
Jus de citron vert
Poivre et sel

75 g
6 à 7  pcs
5 feuilles

2 à 3 tiges
1/2  pc

15 g
15 g

5 g
1/2  c.à.c

1  c.à.c

Thai Curry (réf. H39)
6 x 1 kg

Sauce asiatique épicée au
curry rouge avec une
touche de citron vert et de
basilic thaï.

Ajouter des épices aux légumes marinés afin
de rajouter votre touche personnelle (graines
de moutarde, graines de coriandre, estragon,
etc.). 

Astuce
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Les sauces Cheddar

Recettes
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Les sauces Cheddar de The Smiling Cook sont les produits idéaux à utiliser dans
toutes sortes de recettes pendant l'été. Indépendamment des innombrables
possibilités avec ces délicieuses sauces au fromage, nous évoquons ici quelques
idées de nos archives.

Loaded nacho's (*)
À la sauce Bandido (H17) et du chili
con carne préparé à base de la
Bolognaise du Chef (H38).

(*) Vous retrouverez chaque recette en détail sous ce nom sur notre site www.thesmilingcook.com

Double cheese burger (*)
Un bon et juteux hamburger de bœuf
enrobé de sauce Premium Cheddar
(H35), d'oignons cuits et de
cornichons.

Croque Cheddar (*)
Un croque épicé de caractère aux tranches de
jambon cuit, recouvert de la sauce crémeuse
Premium Cheddar (H35).

Enchiladas au poulet (*)
Des tortillas savoureuses grâce à la
combinaison juteuse de la sauce Premium
Cheddar (H35) avec la sauce naturelle
Pomo-d'Oro (H30).

https://thesmilingcook.com/recepten


Demande échantillons
(uniquement pour l'utilisateur professionnel)

réf. A15-VK - Spaghetti Complet

réf. A20 - Pappardelle

réf.  B7 - Paella Valencia

réf. B13 - Risotto

réf. D22 - Fiori Scampi all'Aglio 
                e Limone
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Vos coordonnées

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
après la réception de ce formulaire.

réf. E4 - Riz Basmati 

réf. H9 - Sauce Scampi  Crema

réf. H17 - Sauce Bandido

réf. H29 - Pesto

réf. H35 - Sauce Cheddar

réf. H39 - Sauce Thai Curry


