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Japanese Soup Stock & Seasoning

Le goiit et les merveilleuses saveurs

Un délicat fumet pour d'intenses momi
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L series

=heli

Dondon serie

Bouillon .i Pl'OpOl'thIlS Bouillon blanc

Plats katsuo-tsuyu Eau Plats shiro-tsuzu Eau
Badlmdindpornodesdesarasm | 4 Soupe claire osuimono 15
Soucefivideporr noulles desarrasm | ] 6~8 Flan salé chawan-musit 13
Légumes alamode Chiluzen 56 Marmite vose-nabe 12
Savce pow plat dexiz 3~4 Riz a la nage Zosur 11
Sawce powr fermpu: | 4 Mariade légére asa-dzulke

®s Proportions

(Code du produit 7230 ("ode du produt 7231

Nom du produit  dondon series Katsuo-tsuvu 2L Nom du produit dondon sertes shiro-tsuyu 2L

Standards de 2L x 6 packs ‘caisse Standards de 2L x 6 packs ‘caisse

livraison livraison

Ingrédients Sauce soja traditionnelle. bonite séchée. Ingrédients Sauce soja clatre. bonite séchée. maquercau
magquercau séché. extrait de bonite séchée. séché. extrait de bonite séchée. extrait de
extrait de sardine séehée. suere. agent de sardine séchée sucre. sel. mirin. agent de
fermentation. sel. saké. actdes aminés. fermentation. saké. actdes aminés. protéines
colorant a base de caramel. correcteur animales hvdrolysées. alcool éthyvlique. Peut
d'acidité. Peut contenir des traces de blé et de contenir des traces de ble et de gélatine.
soja.

Taille ¢t poids des L 85mm- P 853mm H 318 mm 2.5kg Taille et poids des L 85mm- P 8mm H 318 mm 2.dkg

packs packs

Talle et poids des L2844 mm P199 mm H348 mm 15 50kg Taille et poids des L1284 mm P199 mm H348 mm/' 14 70kg

cawsses de ivraison caisses de livraison

B Valeur nutritive (pour environ 100g) B Valeur nutritive (pour environ 100g)

Calories | Eau |Pretéive | Lipide | Glueide |[Minéraux | Sodium Calories | Eau |Proteive | Lipide | Glueide |Min¢raux | Sodium
90keal | 65.0g 5.2¢ 0.0g 17.4g 12.4¢g 4900mg 3lkeal | 78.4g 2.1y 0.0g 5.6g 13.9¢ 5100mg

Mode de conservation: température ambiante (réfrigérer aprés ouverture)

FUTABA CO., LTD.

177 Kawa-dohri Nakamachi Sanjo-city
Niigata 9')‘) 1136 (Japon)

Tel +81-256-145-7272 Fax +81-266-15-7165
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B8 Nouilles froides de sarrasin
Ingredients (2 pers.)
160g de nouilles de sarrasin
poireau, wasabi

40 ml de bouillon, katsuo tsuyu
160 ml d’cau

Preparation

(DFaire bouillir une casserole d'eau v ajouter

les nouilles. Egoutter ot laver les nouilles

cuites € al dente ».
2)Pour la sauce: meélanger le bouillon,

katsuo tsuyu et I'eau (I bouillon : 4 eau ).
Mettre une heure a refroidir au vefrigérateur.
[.)

3Servir les nouilles et proposer la sauce en
bols individuels en parsemant de poircau

cisels.

Dondon series Shiro-tsuyu

BE Marmite aux boulettes de poulet

Ingredients (4 pers.)
Pour les boulettes : 400g de cuisses de poulet
hachées, 120 g de poireau, un blanc d'ocuf
250 g de chou chinois

150 g de feuilles de chrysantheme

(a Iunplacu par de Voseille fraiche)

100g de champignons du hétre (enoks)

60g (1(, carotte

10( ml de bouillon blane, shiro tsuyu

1,2 1. d’eau

Preparation

]
(DBattre le blance d’oeul avec le poireau cisele
tl

a viande de poulet. Puis former des
bouchLos

(ZDans une marmite en terre cuite, mettre le
houillon et eau, porter a ebullition. Puis
ajouter les boulettes de poulet.

A jouter le chou haché grossierement, les
carottes coupaes en rondelles (voire en forme
de fleur) puis en dernier les feuilles de
chrysantheme. Faire mijoter et servir

P& Marmite de bewnets de poisson

(Tempura soba)

B Soupe de nouille et ses tempuras
Ingredients (2 pers.)
160g de nouilles de sarrasin

4 grosses crevettes en bheignet
ciboulette

70 ml de bouillon, katsuo tsuyu
490 ml d’'ecau

Préparation

IFaire bouillir une casserole d’eau v ajouter
les nouilles. Lgoutter ot laver les nouilles
cuites € al dente ».

(ZDans une casserole porter a feu vif, le
houillon et eau (1 bouillon: 7 eau).

(2Dans un bol mettre des nouilles, du
bouillon, katsuo tsuyu parsemer de poircau

cisele et servir en ajoutant deux crevettes par
Personne.

%(Soup spaghetti)
PR Soupe aux spaghettis
Ingredients (4 pers.)
80 ml de bouillon blane, shiro tsuyu

720ml d’eau

400g de spaghettis cuits

160 g de champignons du hétre (shinei) ou, a

defaut des champignons de Paris

160 g de champignons neirs maitake
120 g d'¢y
100g de bacon

binard en branche frais

une gousse d’ail
huile d’olive, poivre

Preparation
(1) Couper la base des champignons, en
separer les pieds. Couper la base des
£pinards, puis lu couper en morceaux de 3em

de long environ.

2) Couper le bacon en petits  morceaux,
couper ail en lamelles.

(DMettre Phuile a chaufler dans une poéle
Puis v ajouter le bacon, les champignons et
les épinards.

G:_:QUEU'](] ils sont dorés, ajouter le bouillon,
Faire mijoter

I'eau et les spaghettis cuits.

quelques instants.

(B)Poivrer et servir dang des baols individuels,

Les produits dondon series de notre société, sont des
bouillons concentrés. Pour préparer un oden, nous
vous recommandons les proportions suivantes pour la
soupe; katsuo—tsuyu :1, shiro-tsuyu:1l, eau:18.

Préparation

Dans la soupe préparée aux proportions ci-dessus,
faire mijoter a feu doux differents beignets de poisson
et de haricot, un oeuf dur, etc.

BRRiz parfumé aux champignons noirs
Ingredients (6 pers.)
450¢ de riz rond

90 g de champignons noirs fraig
60 m! de bouillon, katsuo tsuyu
540 ml d’eau

feuilles de trefle (mizsuba) ou a défaut, feuilles
de coriandre.

< (matsutake)

Préparation
(Dlaver doucement le riz et le laiszer tremper
10 minutes a Ueau froide. Puis sgoutter.
JEmincer les champignons

(3Dans 'autocuiseur mettre le riz, les 60ml
de houillon, katsuo tsuyu et verser

540 ml d’eau

@Ajouter les champignons éminees. Lancer
la cuisson.
2Quand le riz est cuit,mélanger puis
refermer a nouveau le couvercle

de autocuiseur et attendre 5 minutes.
(BIServez et parsemer de feuilles de trefle

‘-_“'&

L—;—ﬁ’
PR Soupe a l'oeuf

Ingredients (2 pers.)
2 oeufs

15 g de poireau ciselé en biseau

50 ml de bouillon blanc, shiro tsuyu
800m! d’eau
Préparation
(DDans une grande casserole porter a fou
moyen, le bouillon blanc |, shiro tsuyu et
I'eau

2 ()a«u‘ les oeufs dang un bol. Apres
obull tion, ajouter petit a petit les ocufs
battus.

]r\j()UL(,I le poireau, faire mijoter.

sarvir dans des bols individuels

Fmago-soup)

PR Soupe a l'oeuf
Ingredients (2 pers.
¥ de chou chino
2 petits piments rouges seches

20 ml de bouillon blane, shiro tsuyu
100m! d’eau
sel
Proparation
(DDefaive les feuilles du chou chinois, oter
la nervure si elle est trop épaisse, et hacher
lerement. Saupoudrer de sel.
2)Fendre les piments au ciseau et oter les
graines. Les mettre a tremper. Puis les
siseler.

(BMelanger le bouillon blane, shiro tsuyu et
Ieau, et vy mettre le chou a mariner pendant
au moing H heures.




