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Joues de veau, 
purée de  

pommes de terre

à la carte

POUR 4 PERSONNES

JOUES DE VEAU AU PINOT NOIR
4 joues de veau (env. 200 g chaque),  
100 g de carottes, 100 g de poireaux,  

100 g de céleri, 100 g d‘oignons,  
2 c. à s. d‘huile de colza, 2 c. à s. de beurre, 

1 c. à s. de purée de tomates, 1 c. à s.  
de farine, 6 dl de pinot noir, 1 l de fond de 
veau foncé, thym, romarin, sel et poivre

PURÉE DE POMMES  
DE TERRE AU WASABI

600 g de pommes de terre (Agria),  
2 dl de lait, 50 g de beurre,  

un peu de pâte de wasabi, sel et poivre

Joues de veau au pinot noir
Détailler les légumes en cubes. Fariner les joues et 
les poêler dans l‘huile de colza, retirer du feu, ré-
server. Faire cuire les légumes avec la purée de to-
mates dans le jus de cuisson, déglacer avec le 
pinot noir et faire réduire au tiers. Préchauffer le 
four à 120 °C. Ajouter le fond de veau à la sauce et 
porter à ébullition. Ajouter la viande et les herbes, 
saler et poivrer. Laisser mijoter à couvert 6 heures 
au four. Sortir la viande, retirer les herbes, mixer et 
tamiser la sauce. Rectifier l‘assaisonnement. 

Purée de pommes de terre au wasabi
Éplucher les pommes de terre, les laver et les cou-
per en quatre, cuire à l‘eau salée. Mélanger le lait, 
le beurre, le sel et un peu pâte de wasabi. Réduire 
les pommes de terre en purée, monter dans la 
casserole avec la sauce à base de lait et rectifier 
l‘assaisonnement. 
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Au «Paradis  
des chefs» 

Comment un chef peut-il acheter local et de saison, cuisiner avec passion  
et succès au plus haut niveau sans succomber au burn-out?  

Ou comment avoir des horaires de travail plus agréables tout en rentabilisant 
son activité? Telles sont les questions que se pose chaque jour  

l‘entreprise Hugentobler Systèm de cuisson suisse SA, avec des solutions  
et des perspectives à la clé pour la cuisine de demain. 

Depuis peu, plus de 27 exposants partenaires présentent au 
«Paradis de la cuisine» à Schönbühl des appareils et des sys-
tèmes de pointe pour plus d‘efficacité et de rentabilité dans 
la cuisine et la restauration.

Des cuisiniers épanouis, des mets de meilleure qualité, une 
rentabilité plus élevée – vous connaissez une entreprise de res-
tauration qui ne s‘en réjouirait pas? Hugentobler Systèm de 
cuisson suisse SA ne se contente pas de proposer de nouveaux 
appareils. L‘entreprise révolutionne la cuisine, décline l‘innova-
tion dans des processus et des solutions qui suscitent l‘en-
gouement et simplifient sensiblement la cuisine au quotidien.

L‘association intelligente d‘appareils et de systèmes de cuis-
son ainsi que l‘accompagnement par d‘excellents profession-
nels font avancer les entreprises de restauration: plus de 
flexibilité pour les achats (régionaux et saisonniers) et pour la 
production des aliments – et un emploi du temps plus at-
trayant. Même aux heures d‘affluence, l‘équipe en cuisine 

peut se consacrer à ce qu‘elle aime: cuisiner pour les clients. 
Ces derniers apprécient la rapidité du service et l‘excellente 
qualité des aliments.

Hugentobler Systèm de cuisson suisse SA accompagne les 
cuisiniers sur toute la ligne: analyse, planification, réalisation, 
mise en service et apprentissage des nouvelles méthodes de 
cuisson. 

Au Paradis de la cuisine, restaurateurs, commissions de tra-
vaux, planificateurs et architectes ainsi qu‘entrepreneurs 
s‘informent sur l‘infrastructure, la technologie et les systèmes 
de cuisson d‘aujourd‘hui et de demain. 27 exposants fournis-
seurs des restaurateurs présentent leurs produits et services: 
systèmes de caisse, machines à café, lave-vaisselle, distribu-
teurs de boissons, systèmes de réfrigération, hottes, aména-
gement de cuisine, etc. Le Paradis de la cuisine est ouvert en 
continu du lundi au vendredi de 8 h 00 à 17 h 00.
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