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750 ml de jus de tomate 1. Commencer par givrer les verres :

500 ml de jus d’orange frais ~ humidifier chaque bord avec un morceau Pr::;;ﬁ?el:;truﬁces
3 citrons verts, le jus de citron vert puis plonger le verre dans diablos

40 ml de sauce Cholula Original un mélange de sel et de piment en poudre.

Glagons 2. Mélanger le jus de tomate, le jus d’orange,
Sel le jus de citron vert et la sauce
~ Piment en poudre Cholula Original.

3. Répartir dans chaque verre et servir bien CHIPOTLE _

frais avec un zeste de citron vert. \
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5 aubergines Préchauffer le four a 180 °C. Couper

2 c..s de Tahini les aubergines en deux dans la longueur, sauce Cholula
1 citron, le jus inciser la chair et insérer I'ail. Badigeonner Ail & Piment.

2 gousses d’ail d’huile puis enfourner 30 minutes. sauce Cholula Ail & Piment

2,5 c.a.s d’huile d’olive Quand les aubergines sont bien molles,
2 c.a.s de persil haché laisser-les refroidir hors du four.
40 ml de

s qugrédients

Séparer la pulpe de la peau puis hacher. SEPRPE 9.
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Disposer cette pulpe dans un bol et

ajouter le tahini, le jus du citron, le persil Un mélange unique de

etla piments piquin et arbol
Servir avec du pain pita ou utiliser
en accompagnement d’une viande. 7 S
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Pour plus de renseignements contactez : : ; # P lquante ;
Mélanie Jean e Responsable marketing Cholula Foodservice CRALE ; S DANS LE MONDE
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mjean@fr.mccormick.com Lo 2p +33(0) 77734 09 81
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/Ho L"L " Piments chipotle doux
0

HOT SAUCE / -
L g HOT SAUCE fumés aux notes barbecue

Piments arbol et piquin SAUCE PIQUANT
& mélange d’épices emblématiques. Y /4

o | Y 0o -+ dans des sandwichs, sur des brochettes
J : : S W S de viande ou des pates.
DRERERET T sur des tacos, de la pizza, du riz, = i

des ceufs ou dans des cocktails.

SAUCE PIQUANTE
L et épices emblématiques.
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POIDS :150 ML ® PCB:X6 ® DLUO:20MOIS . "%




