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I N F U S E Z , 

C U I S I N E Z . . . 

A D O R E Z  !

100% bio, fabriqués en France sans arôme n i sel n i matières grasses 

ajou tés. Bou illon à boire chaud, seul ou en accompagnement d’un 

repas et à cu is iner au gré de ses envies avec quelques légumes, 

épices, pâtes, riz, viande blanche ou poisson .
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I N G R É D I E N T S

P R É P A R A T I O N

Pour un jus :
1 sachet du bou illon L’Enraciné
3 carottes 
3 pommes
1 peti t morceau de gingembre fra is

Faire infuser le sachet de bouil lon L’Enraciné dans une tasse à café 
puis laisser refroidir. Passer à la centrifugeuse ou à l ’extracteur de 
jus les carottes, les pommes et le citron pelé au préalable. Filtrer 
le jus pour enlever les fibres peu agréables à la dégustation. 
Ajouter le bouil lon L’Enraciné bien frais. 

Boire sans attendre !

I N G R É D I E N T S

P R É P A R A T I O N

Pour 2 personnes :
2 pavés de cabillaud
2 sachets de L’Enraciné
2 poignées de mâche bio
1 betterave bio
2 tasses de qu inoa cu i t bio
1 avoca t bio
1 courgette bio
2 peti tes poignées de gra ines de courge
Pour la sauce : 1 yaourt grec • le jus d’un ci tron bio •
 1/2 betterave bio • 4 cu illères à soupe d’hu ile d’olive bio

Faire bouil l ir de l ’eau dans une casserole, retirer du feu, 
y faire infuser 2 sachets de L’Enraciné puis les pavés de 
cabil laud. Laisser cuire 15 minutes à feu très doux. Disposez 
dans 2 assiettes creuses : la mâche au fond puis répartis en 
petits tas l ’avocat coupé en lamelles, la courgette crue râpée,  
le quinoa et la betterave coupée en petits cubes puis le cabil laud 
égoutté et émietté. Saupoudrer de graines de courge. Mixer au 
blender le yaourt grec, le jus de citron, la betterave et l ’huile 
d’ol ive. Verser sur le Chic Bol et déguster aussitôt !

L E  B O L  C A B I L L A U D
B E T T E R A V E
B O U I L L O N  L ’ E N R A C I N É

L E  J U S  C A R O T T E
G I N G E M B R E
B O U I L L O N  L ’ E N R A C I N É
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L A  S O U P E
C O C O  B U T T E R N U T
B O U I L L O N  L ’ E N R A C I N É

I N G R É D I E N T S

P R É P A R A T I O N

Pour 4 personnes :
1 courge Butternu t
40cl de la i t de coco
2 sachets du Bou illon L’Enraciné
Fleur de sel
Poivre du moulin
1 poignée de gra ines de courge

Faire infuser les 2 sachets du bouillon L’Enraciné dans 50 cl 
d’eau bouillante 20 minutes. Peler et couper la courge en gros 
morceaux, faire cuire à la vapeur 15-20 minutes. Verser dans un 
blender, ajouter le lait de coco, le bouil lon et mixer de façon à 
obtenir une texture bien l isse. 

Servir dans des bols, parsemer de graines de courge, saler et 
poivrer et servir aussitôt.
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L E  P E T I T  S A L É  vega n

B O U I L L O N  L E  R O B U S T E

I N G R É D I E N T S

P R É P A R A T I O N

Pour 4 personnes :
200 g de len tilles vertes sèches
6 carottes
2 oignons  
200 g de tofu fumé
8 à 10 pommes de terre grena ille  
1 sachet de bou illon Le Robus te 
1 cu illère à soupe d’hu ile d’olive 
Sel et poivre

Couper les carottes, les pommes de terre et le tofu en cubes. Les 
faire revenir quelques minutes dans l ’huile d’ol ive sur feu moyen 
afin de les colorer légèrement. Réserver. Faire cuire les lentil les 
dans 3 fois leur volume d’eau froide pendant 30 minutes puis 
ajouter les légumes et le tofu. Recouvrir d’eau si besoin et faire 
cuire encore 30 minutes. Égoutter l ’eau de cuisson, ajouter un 
sachet du bouillon Le Robuste et faire réduire à petit feu. Napper 
les lentil les de cette sauce au moment de servir. Saler, poivrer.

Déguster bien chaud. C’est encore meilleur le lendemain !

I N G R É D I E N T S

P R É P A R A T I O N

Pour 2 personnes :
1 sachet de bou illon L’Enraciné
2 carottes ta illées en brunoise
1 pana is coupé en rondelles
2 bols d’eau ( 350 ml/bol)
5 g d’a lgues séchées coupées en morceaux
3 radis roses déta illés en fines rondelles 

Ajouter le céleri, le panais et le bouil lon L’Enraciné dans une 
casserole, couvrir d’eau et laisser mijoter 20 à 30 minutes selon la 
consistance souhaitée. Saler et éteindre le feu. Ajouter les algues 
et laisser tremper 5 minutes. Verser le bouil lon dans des bols, 
ajouter les radis. Servir aussitôt.

Recette by

L A  S O U P E  V É G É T A L E
A L G U E S - C A R O T T E S
B O U I L L O N  L ’ E N R A C I N É
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L E  C A B I L L A U D  A U X 
P E T I T S  L É G U M E S
B O U I L L O N  L ’ E F F E U I L L É

I N G R É D I E N T S

P R É P A R A T I O N

Pour 4 personnes :
4 pavés de cabillaud
1 fenou il
3 tomates
2 carottes
3 sachets du bou illon L’Effeu illé
Fleur de sel
Poivre du moulin
Huile d’olive
1 noix de beurre

Faire infuser 3 sachets du bouillon L’Effeuil lé dans 500 ml d’eau.
Émincer les légumes puis les faire rissoler dans une poêle avec 
un filet d’huile d’ol ive pendant 3 à 4 minutes. Baisser le feu et 
ajouter l ’eau du bouillon dans la casserole avec les légumes. Faire 
mijoter 3 minutes sur feu doux.
Dans une autre poêle anti-adhésive, verser un peu d’huile d’ol ive 
et le beurre et saisir le cabil laud sur ses 2 faces pour bien le 
colorer. Laisser cuire 5 à 6 minutes. Dans une assiette creuse, 
verser les légumes, disposer le pavé par dessus et saupoudrer de 
poivre du moul in.
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L E S  V E R M I C E L L E S
A U X  C R E V E T T E S
B O U I L L O N  S U P E R  G R E E N

I N G R É D I E N T S

P R É P A R A T I O N

Pour 4 personnes :
400g de vermicelles de riz
200g de crevettes cu i tes
Quelques brins de coriandre fraîche
Gingembre fra is
100g de cacahuètes non sa lées
3 sachets du bou illon Super Green
Fleur de sel
Poivre du moulin

Faire infuser les 2 sachets du bouillon Super Green dans 500 ml 
d’eau bouillante et laisser infuser une dizaine de minutes sur feu 
très doux. Plonger le bloc de vermicelles dans le bouil lon infusé, 
ajouter les crevettes, éteindre le feu et attendre 3-4 minutes 
avant de bien disperser les vermicelles. Répartir dans 4 bols, 
râper le gingembre frais et saupoudrer de coriandre fraîche et de 
cacahuètes.
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L E  V E L O U T É
D E  P O T I M A R R O N
B O U I L L O N  L E  R O B U S T E

I N G R É D I E N T S

P R É P A R A T I O N

Pour 2 personnes :
2 sachets de bou illon Le Robus te
1/2 potimarron • 2 écha lotes
Huile d’olive
2 cu illères à soupe de gra ines de courge
10 cl de crème de coco

Dans un faitout, faire revenir l ’échalote avec un filet d’huile d’ol ive 
sur feu moyen. Ajouter le potimarron épluché, vidé de ses graines et 
coupé en gros cubes. Recouvrir d’eau et ajouter un sachet du bouillon 
Le Robuste. Laisser frémir sur feu moyen une vingtaine de minutes. 
Hors du feu, ajouter la crème de coco. Retirer le sachet, mixer, 
verser dans une assiette creuse et parsemer de graines de courge.  

C’est prêt !

L E  R A M E N  P O U L E T
B O U I L L O N  L ’ E F F E U I L L É

I N G R É D I E N T S

P R É P A R A T I O N

Pour 2 personnes :
2 n ids de nou illes ch inoises
2 sachets de bou illon L’Effeu illé
4 carottes
8 champignons de Paris
2 œufs
2 esca lopes de poulet
Quelques brins de pers il
Sésame blanc

Faire bouil l ir 1L d’eau et y laisser infuser le bouil lon L’Effeuil lé 
10 minutes environ. Pendant ce temps, faire cuire 2 œufs 7 à 
8 minutes dans de l ’eau frémissante et les écaler (i ls doivent 
être mollets). Éplucher les carottes et les champignons, les 
trancher en fines lamelles. Découper le poulet en petits 
dés. Faire cuire les carottes dans le bouil lon 5 minutes sur 
feu moyen, ajouter le poulet puis les nouil les et faire cuire 3 
à 5 minutes selon la consistance souhaitée (ferme ou plus 
fondant). À la fin de la cuisson, ajouter les champignons.  
Servir dans deux grands bols, ajouter les œufs mollets coupés en 
deux, parsemer de persil et de sésame et déguster bien chaud !
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L E  R I S O T T O
B O U I L L O N  L E  R O B U S T E

I N G R É D I E N T S

P R É P A R A T I O N

Pour 4 personnes :
400g de riz arborio
4 écha lotes
15 à 20 champignons de Paris ou sh ii take
120g de parmesan râpé
100g de parmesan en copeaux
100 ml de vin blanc
3 sachets du Bou illon Le Robus te
Fleur de sel
Poivre du moulin
Huile d’olive
1 noix de beurre

Faire infuser les 3 sachets de Robuste dans 1 l itre d’eau bouillante 
pendant 25 minutes. Émincer les champignons en lamelles.
Peler et émincer finement les échalotes. Les faire revenir dans 
une poêle à fond anti-adhésif à feu vif et à découvert pendant 
quelques minutes ( le temps de les colorer) dans l ’huile d’ol ive 
et le beurre. Lorsque les échalotes sont bien dorées, ajouter le 
riz et remuer avec une spatule quelques minutes. Incorporer 
petit à petit le bouil lon, sans cesser de remuer. Ajouter le vin 
blanc et mélanger à nouveau. Le riz doit être al dente. Ajouter le 
parmesan râpé et bien mélanger hors du feu. Ajouter les lamelles 
de champignons, remuer dél icatement. Servir sur des assiettes, 
saupoudrer de parmesan en copeaux, saler légèrement, poivrer et 
déguster. 
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I N G R É D I E N T S

P R É P A R A T I O N

Pour 2 personnes :
3 pata tes douces
3 écha lotes
40 cl de la i t de coco
Sel et poivre
2 sachets du bou illon Le Robus te
2 cu illères à soupe de coriandre hachée
50g de parmesan râpé
1/2 dosette de curcuma Max Daumin

Préchauffer le four à 180°c. Dans une grande casserole, verser 
le lait de coco, les sachets du bouillon Le Robuste, la coriandre, 
saler et poivrer et faire chauffer sur feu doux-moyen. Pendant ce 
temps, éplucher puis couper en cubes la patate douce et émincer 
les échalotes. Les ajouter au lait de coco infusé et laisser cuire sur 
feu moyen 15 à 20 minutes. Au besoin, ajouter de l ’eau. À la fin 
de la cuisson, presque tout le l iquide doit s’être évaporé. Verser 
dans un plat à gratin, saupoudrer de curcuma et de parmesan. 
Faire gratiner au four une dizaine de minutes en surveil lant. 
Servir bien chaud !

B O U I L L O N  V I V I F I A N T
B O U I L L O N  L ’ E N R A C I N É

I N G R É D I E N T S

P R É P A R A T I O N

Pour 2 personnes :
600 ml d’eau
2 sachets du bou illon L’Enraciné
1 carotte râpée
2 cu illères à café d’a lgues déshydra tées
Ciboulette
Pers il

Râper la carotte, émincer la ciboulette et hacher le 
persil. Faire bouil l ir 600 ml d’eau à 90° et laisser infuser 
L’Enraciné 8 minutes puis retirer le sachet. Ajouter la carotte,  
les herbes et les algues dans le bouil lon. Saler et poivrer  
à votre convenance et déguster bien chaud !

Recette by

Recette by

L E  G R A T I N  D E
P A T A T E S  D O U C E S
B O U I L L O N  L E  R O B U S T E
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L E  B O U I L L O N 
S A R R A S I N  P O I V R O N
B O U I L L O N  L E  S U D

I N G R É D I E N T S

P R É P A R A T I O N

Pour 4 personnes :
200g de sarras in
2 poivrons rouges
Quelques brins de coriandre fraîche
2 sachets du bou illon Le Sud
Fleur de sel
Poivre du moulin
Huile d’olive

Faire infuser les 2 sachets du bouillon le Sud dans 500 ml d’eau 
bouillante.
Couper les poivrons en petits cubes. Rincer à grande eau le 
sarrasin et le faire cuire 20 minutes dans de l ’eau bouillante. 
Verser le bouil lon Le Sud dans des bols, ajouter 2 belles cuil lères 
à soupe de sarrasin, le poivron et la coriandre. Saler et poivrer, 
verser un filet d’huile d’ol ive, c’est prêt !
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L A  T H A Ï  S O U P
B O U I L L O N  L ’ E F F E U I L L É

I N G R É D I E N T S

P R É P A R A T I O N

Pour 4 personnes :
3 blancs de poulet bio en lamelles
2 sachets de Bou illon L’Effeu illé infusés dans 60 cl d’eau chaude
20 cl de crème de coco bio
1 tête de brocolis bio
1 carotte bio
100 g de champignons de Paris bio
3 cu illères à soupe de sauce Nuoc Mâm
1 cu illère à café de ci tronnelle en poudre (ou une tige de 
ci tronnelle fraîche)
1 cm de gingembre râpé bio
1 piment oiseau coupé en lamelles
4 cu illères à soupe de jus de ci tron vert bio
Coriandre fraîche bio hachée

Porter le bouil lon à ébull ition douce, ajouter la citronnelle,  
le gingembre, le piment et laisser mijoter 2-3 minutes.  
Ajouter les carottes coupées en petits dés, le poulet et la crème 
de coco, laisser mijoter à nouveau puis verser le brocol i et les  
champignons finement émincés. Laisser frémir encore  
2-3 minutes ( les légumes doivent rester croquants), verser le  
Nuoc Mâm et le jus de citron vert. Retirer du feu, ôter les 
sachets de L’Effeuil lé, parsemer de coriandre et servir avec  
un bol de riz parfumé !

L E  B O U I L L O N  S A U M O N
B O U I L L O N  L ’ E F F E U I L L É

I N G R É D I E N T S

P R É P A R A T I O N

Pour 2 personnes :
2 sachets de bou illon L’Effeu illé
1 carotte
1 tomate
1 pavé de saumon
2 poignées de gra ines germées de tournesol
1 cu illère à soupe de gra ines de courge

Porter à ébull ition douce 0,75 l d’eau dans une casserole, 
verser les 2 sachets de L’Effeuil lé, la carotte épluchée et 
coupée en petits dés et le pavé de saumon coupé en petits 
cubes. Laisser infuser une dizaine de minutes hors du feu.  
Au moment de servir, ajouter la tomate pelée et coupée en petits 
cubes, parsemer de graines germées de tournesol 
et de graines de courge. Servir et déguster dans un bol.
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L E  B O U I L L O N 
D E S  C I G A L E S
B O U I L L O N  L E  S U D

I N G R É D I E N T S

P R É P A R A T I O N

Pour 2 personnes :
2 sachets du bou illon Le Sud
Quelques feu illes de bas ilic 
1 belle poignée de pâtes a lphabet
1 poignée de tomates cerises
1 pavé de cabillaud
2 cu illères à soupe de pignons de pin
Huile d’olive bio
Sel et poivre

Verser 500 ml d’eau filtrée dans une casserole, y déposer les 
sachets du bouillon Le Sud et laisser frémir sur feu très doux 
pendant 6 minutes environ. Faire gril ler les pignons de pain dans 
une poêle anti-adhésive le temps qu’i ls colorent légèrement et 
réserver.  Retirer les 2 sachets de la casserole,  y ajouter les pâtes 
alphabet et faire cuire le temps de cuisson indiqué. 2 minutes 
avant la fin de la cuisson, ajouter le cabil laud coupé en mini dés. 
Verser dans 2 bols, parsemer de pignons de pin gril lés, de tomates 
coupées en petits dés, de basil ic ciselé et d’un fin fi let d’huile 
d’ol ive. Ajouter sel et poivre selon votre goût. 
C’est prêt, régalez-vous !




