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Nos solutions culinaires simples et 

gourmandes, que ce soit en terrine, 

en seau ou en sauce à squeezer, 

sont idéales pour sublimer tous vos 

plats et vous inspirer chaque jour 

dans votre quotidien de chef.

Dans ce nouveau livret ‘édition 

spéciale’ pour l’arrivée de la recette 

rénovée de la Vache qui rit®, nous 

vous invitons à (re)découvrir 

8 recettes simples, savoureuses et 

dans la tendance « Street Food », 

pour valoriser votre offre et varier 

les plaisirs !

DePuIs 
pLuS dE 100 aNs, 
La VaChE qUi rIt® aPpOrTe 

gOuRmAnDiSe eT sOuRiRe aUx 

FrAnçaIs ! 

MaRqUe à lA fOiS pOpUlAiRe 

eT iCoNiQuE, eLlE sédUiT pEtItS 

eT gRaNdS pOuR aPpOrTeR 

dU pLaIsIr dAnS tOuTeS lEs 

aSsIeTtEs ! 

AlOrS, à vOs 
fOuRnEaUx aVeC lA 
VaChE qUi rIt® !



… ToUt eN cOnSeRvAnT bIeN sûr lE gOût 
iCoNiQuE dE lA VaChE qUi rIt®

AvEc cEtTe rénOvAtIoN dE rEcEtTe, nOuS aPpOrToNs uNe tExTuRe oPtImIsée :

AvEc nOtRe rEcEtTe rénOvée…

• Une texture onctueuse et nappante.

• Un rendu visuel brillant et appétissant.
•  Une répartition et une fonte optimale

dans le naan.

•  Un produit adapté à l’usage du four tandoor, 
qui ne perce pas le pain une fois cuisson.

 uNe rEcEtTe rénOvée ?

+

Un exemple en images :
La Vache qui rit® dans le cheese naan !

Ancienne recette Recette rénovée

Seuls les formats 1kg et 5,5kg sont impactés, les autres produits ne changent pas.

 dE fOnDaNt 
& d’oNcTuOsIté

+       fAcIlE à 
rEmEtTrE eN œuVrE 

eN cUiSiNe

+ fAcIlE à tArTiNeR

pOuRqUoIpOuRqUoI



PrépArAtIoN

CuIsSoN

pOrTiOnS

lEs iNgRédIeNtS

• 1 yaourt nature brassé

•  1 cuillère à café de levure de 
boulanger sèche

• 10g de beurre (à faire fondre)

•  1 cuillère à soupe d’huile de 
tournesol

• 13cl de lait tiède

• 320g de farine

•  8 cuillères à soupe de 
La Vache qui rit® 

•  Délayer la levure boulangère dans le lait tiède, puis verser la farine et ajouter le beurre 
fondu, l’huile de tournesol, le yaourt nature brassé et le sel.

•  Pétrir la pâte jusqu’à obtenir une texture bien souple. Couvrir ensuite la pâte et la 
laisser lever pendant une vingtaine de minutes dans un endroit chaud.

•  Fariner le plan de travail et découper la pâte en 4. Rouler ensuite chaque morceau en 
boule et laisser reposer 5 minutes. Avec un rouleau, étaler chaque boule en forme de 
rond.

•  Disposer 2 cuillères à soupe de terrine fromage La Vache qui Rit® sur chaque moitié de 
pâte en les écrasant légèrement. Rabattre l’autre moitié de pâte pour fermer le naan. 
Etaler ensuite à nouveau délicatement la pâte afi n d’obtenir une galette fi ne.

•  Faire chau� er une poêle si vous n’avez pas de four tandoori, et y faire cuire sur feu 
doux les naans des deux faces pendant quelques minutes.

35
mInUtEs

35
mInUtEs

CuIsSoN

4
pErSoNnEs

AuX fOuRnEaUx !

pOrTiOnS

lA sTaR dE lA rEcEtTe

ChEeSe 
nAaN 



lEs iNgRédIeNtS

PrépArAtIoN

CuIsSoN

pOrTiOnS

pIzZa pIzZa 
bLaNcAbLaNcA

•  8 cuillères à soupe de 
La Vache qui rit®

•  1 pâte à pizza

•  3 champignons de Paris

•  1⁄4 de bouquet de persil plat

•  1⁄4 d'échalote

•  1 cuillère à soupe de noix de  
muscade

•  1 cuillère à soupe d’huile d’olive

•  1 cuillère à soupe de vinaigre 
balsamique

•  1 poignée de roquette

•  5g de noisettes avec peau

25
mInUtEs

10
mInUtEs

1
pErSoNnE

AuX fOuRnEaUx !

lA sTaR dE lA rEcEtTe

•  Etaler La Vache qui rit® sur la pâte à pizza et enfourner à 220°C, 10 minutes.

•  Equeuter, laver et émincer très fi nement les champignons.

•  Ciseler le persil plat et l’échalote. Mélanger avec les noisettes et la roquette.

•  Assaisonner avec la base et l’huile d’olive.

•  Dresser : A la sortie du four, disposer les champignons puis le mélange, noisettes, 
échalote, saupoudrer de noix de muscade.

pIzZa 
bIaNcA



PrépArAtIoN

CuIsSoN

pOrTiOnS

lEs iNgRédIeNtSlEs iNgRédIeNtS

• 1 grand pain à panini

•  50g de La Vache qui rit® 
Nature ou Sauce Fromagère 
La Vache qui rit®

• 30g de pesto

• 60g d'aubergines

• 60g de courgettes

• Huile d’olive

•  45g de jambon sec

•  1 pincée de sel

•  Couper le pain en deux dans le sens de la longueur.

•  Mélanger La Vache qui rit® et le pesto puis tartiner les deux faces du panini avec le 
mélange. Vous pouvez aussi tartiner le pesto puis ajouter un fi let de Sauce Fromagère 
La Vache qui rit® par-dessus.

•  Tailler les aubergines et les courgettes en rondelles. Les poêler vivement dans l’huile, 
les assaisonner et les mettre sur un papier absorbant une fois cuites.

•  Dans le panini, déposer les tranches d’aubergines, les tranches de jambon sec, les 
tranches de courgettes puis refermer le panini et le faire cuire.

5
mInUtEs

4
mInUtEs

1
pErSoNnE

AuX fOuRnEaUx !

pAnInI
lEs sTaRs dE lA rEcEtTe



lEs iNgRédIeNtS

PrépArAtIoN

CuIsSoN

pOrTiOnS

•  1 galette de blé 

•  70g de chou rouge coupé 
fi nement

•  1 carotte râpée

•  30g de Sauce Fromagère 
La Vache Qui Rit® saveur 
Emmental

• Du coleslaw

• 1 citron vert

• 2 branches de persil

•  Sel et poivre

3
mInUtEs

5
mInUtEs

1
pErSoNnE

AuX fOuRnEaUx !

lA sTaR dE lA rEcEtTe

•  Dans un bol, mélanger les carottes râpées avec le citron, le zeste du citron et le persil 
haché.

•  Réchau� er le wrap et le tartiner de sauce fromagère La Vache Qui Rit® saveur 
Emmental.

•  Disposer au centre du wrap le chou rouge, les carottes râpées et le coleslaw.

•  Saler, poivrer et refermer.

wRaP 
pOuLeT



PrépArAtIoN

CuIsSoN

pOrTiOnS

lEs iNgRédIeNtS

lOaDeD 
fRiEs 
10

mInUtEs

6/7
mInUtEs

1
pErSoNnE

lA sTaR dE lA rEcEtTe

• 300g de frites type « zig zag »

•  1 poivron doux vert 

• 1 oignon nouveau blanc 

• Oignons frits 

• Olives noires séchées 

•  40g squeeze de La Vache Qui 
Rit® Cheddar

• Sel 

•  Couper l’oignon nouveau en rondelles et le poivron en morceaux. 

•  Frire les frites, égoutter et saupoudrer légèrement de sel. Les placer dans une assiette 
creuse ou un récipient. 

•  Répartir les morceaux de poivron, les rondelles d’oignon et recouvrir le tout de La 
Vache Qui Rit® Cheddar

•  Finir de garnir en saupoudrant avec des oignons frit et les olives noires séchées.

AuX fOuRnEaUx !



lEs iNgRédIeNtS

PrépArAtIoN

pOrTiOnS

lA sTaR dE lA rEcEtTe

mAc & 
cHeEsE

• 600g de pâtes cuites 

•  35g de beurre 

• 35g de farine 

• 35cl de lait 

•  175g squeeze de La Vache Qui 
Rit® Cheddar

• Sel et poivre 

AuX fOuRnEaUx !
•  Préparer le roux en mélangeant la farine sur le beurre fondu, ajouter le lait et laisser 

épaissir. 

•  Incorporer la sauce La Vache Qui Rit® Cheddar et assaisonner. 

•  Mélanger les pâtes et la sauce cheddar et servir. Possibilité de laisser colorer au four.

15
mInUtEs

4
pErSoNnES



PrépArAtIoN

CuIsSoN

pOrTiOnS

lEs iNgRédIeNtS

sMaSh 
bUrGeR 
15

mInUtEs

2
mInUtEs

2
pErSoNnEs

• 4 feuilles de laitue

•  120g de Boursin® Cuisine Ail 
& Fines Herbes

• 2 buns

• 1 tomate rouge

• 6 tranches de bacon

• 2 cornichons

• 2 steaks de bœuf de 150g

• Huile d’olive

lA sTaR dE lA rEcEtTe

•  Émincer les feuilles de laitue en chi� onnade et les enrober de Boursin® Cuisine Ail & 
Fines Herbes.

•  Couper les buns en 2 et les toaster sur la face intérieure puis tartiner les chapeaux de 
Boursin® à l’intérieur.

•  Couper 8 rondelles fi nes de tomate.

•  Dorer les 6 tranches de bacon au four 3 minutes à 220°C jusqu’à ce qu’elles soient 
dorées et éponger le gras superfl u.

• Couper les cornichons en 2 dans la longueur.

•  Cuisson des steaks: dans une poêle légèrement huilée, déposer les boules de viande 
hachée et les écraser fortement de façon à obtenir un « smash » steak, écrasé 
d’environ 1 cm d’épaisseur. Les cuire suivant la cuisson souhaitée.

•  Montage: sur la base des pains, déposer la salade assaisonnée de Boursin®Cuisine 
répartir quelques lamelles de tomate, ajouter les steaks cuits, déposer les tranches 
de bacon, ajouter les deux morceaux de cornichon. Refermer avec les chapeaux 
préalablement tartinés de Boursin® Cuisine Ail & Fines Herbes.

AuX fOuRnEaUx !



lEs iNgRédIeNtS

PrépArAtIoN

CuIsSoN

pOrTiOnS

• 20g d’oignons rouges

•  20g d’huile de tournesol

•  1g d’épices à guacamole

•   50g de cubes d’avocat surgelé

• 30g de tomates

•  30g de Sauce Boursin® 
squeeze 770g

• 20g de galette de tacos

•  40g de poulet cuit émincé

•  5g de piquillos

•  10g de cheddar râpé

18
mInUtEs

5
mInUtEs

1
pErSoNnE

AuX fOuRnEaUx !
•  Dans une poêle, faire revenir les oignons rouges dans l’huile de tournesol. Ajouter les 

épices à guacamole, les cubes d’avocat et les tomates.

•  Remplacer votre sauce traditionnelle par de la Sauce Boursin® squeeze dans le fond du 
tacos.

•  Déposer la préparation et par-dessus les fi nes lanières de poulet.

TaCoS
Au PoUlEt

lA sTaR dE lA rEcEtTe
l



Une texture crémeuse
avec un pouvoir 

liant, pour apporter 
consistance et 

onctuosité

Un goût fromager 
unique

S'incorpore facilement 
dans vos préparations 

à chaud comme à froid

5,5 Kg

1 Kg

So
Up

Es

Sa
Nd

WiChS

ChAuDs

Gr
At

InS

Pl
At

S VÉGÉTaRiEnS

Pu

RÉE
s

Le PeTiT
PlUs

La Vache qui rit® 
apportera du sourire 

dans les assiettes

UsAgEs

PaRcE QuE C’EsT 
MeIlLeUr De RiRe !

FABRIQUÉ À 
LONS-LE-SAUNIER DANS 
LE JURA DEPUIS 1921

Fromages : origine UE 
et non UE (Suisse) 

Source de 
calcium



Sa
Nd

WiChS

ChAuDs

Une texture onctueuse et nappante
pour répartir la sauce sur des frites, 
dans un burger, un tacos, un kebab…

Sans arôme artifi ciel 
ajouté

Valorisation et di� érenciation
de votre offre grâce 

à une marque reconnue 
des Français  

6 X moins gras que 
la sauce mayonnaise(2)

et 8 X moins pour la 
version Emmental

Recette riche en fromage(1). 
Peut remplacer la sauce 

et le fromage 

Un fl acon souple 
« tête en bas » facile à 
manipuler d’une main 

L’onctuosité de la Vache 
qui rit®  associée à la 

gourmandise du cheddar
dans une délicieuse sauce 

fromagère

NOUVEAU

770 G

PiZ
zAs

DiP
s

Fr
ItEs

LeS SaUcEs FrOmAgÈReS 
ExAlTeNt VoS PlAtS 

En Un ToUr De MaIn !

UsAgEs

(1) contient 35% de Vache qui rit®

et 13,5% de cheddar orange râpé.
(2) Mayonnaise 75% de matières grasses. 
Source Ciqual (https://ciqual.anses.fr/).



Le goût emblématique  
de Boursin® dans une 

texture onctueuse facile 
à travailler

Prêt à l'emploi dans 
vos préparations 
chaudes comme 

froides

L'assurance d'un goût 
équilibré et constant d'ail 

et fi nes herbes toute 
l'année

5 Kg

1 Kg

FABRIQUÉ À 
PACY-SUR-EURE
EN NORMANDIE

Pour lui donner son goût si intense, 
nos fromagers y ajoutent de l'ail de 
qualité supérieure - cultivé en France(1)

- puis une touche de fi nes herbes.

UnE SiGnAtUrE 
 De GoÛT UnIqUe !

UsAgEs

Cr
Ud

ItÉS

LÉ
Gu

MeS

VÉ
GÉ

TaRiEnS
SaNdWiChS

FROIDS

Bu
Rg

Er
S Et SaNdWiChS

CHAUDS / SNACKING

(1) Uniquement valable pour la terrine 1kg, 
le seau 5kg et les dés surgelés 750g.



Dés de Boursin® Sauce fromagère Boursin®

Sa
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Ta
Rt
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Ta
Rt
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SaLÉEs

Om

ElE
tTeS

PiZ
zAs

PiZ
zAs

Sa
Nd

WiChS ChAuDs

DiP
s

DiP
s

Fr
ItEs

Pi

ZzA
s

Pi

ZzA
s

UsAgEs

Une texture optimale pour répartir la 
sauce sur des frites, dans un burger, 

un tacos, un kebab…

Peut remplacer 
la sauce et le fromage

Un fl acon souple 
« tête en bas » facile à 
manipuler d’une main

Sans conservateur, 
sans colorant, sans 

arôme artifi ciel 
ajoutés

Plus de 
3 X moins gras

que la sauce 
mayonnaise(2)

Valorisation 
et di� érenciation de votre o� re
grâce à une marque reconnue 

des français

Idéal pour garnir vos salades, 
tartes de légumes, pizzas

ou omelettes

770 G
750 G

(2) Mayonnaise 75% de matières grasses. 
Source Ciqual (https://ciqual.anses.fr/).
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