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' BOUCHEES DE POITRINE DE POULET
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Ingredients: Breaded seasoned chicken Ingrédients : Bouchées de poulet panées
PREPARATION INSTRUCTIONS bites: Chicken, Water, Enriched wheat flour, assaisonnées : Poulet, Eau, Farine de blé enrichie, ————
HEAT FROM FROZEN. Toasted wheat crumbs, Corn starch, Soybean Chapelure de blé grillée, Amidon de mais, Huile de "V’V’Vw&w
oil, Flavour (contains modified corn starch), soya, Saveur (contient amidon de mais modifié), ‘ ““““’
CONVENTIONAL OVEN: (o = o Modified milk ingredients, Salt, Corn flour, Substances laitieres modifiées, Sel, Farine de mais, >“““““‘
1. Preheat oven to 425°F (220°C). Thaw Garlic powder, Wheat gluten, Baking powder,  Poudre d’ail, Gluten de bl¢, Poudre a pate,
. unopened sauce pouches in sl & [k E Sodium phosphate, Spices, Hot pepper Phosphate de sodium, Epices, Poudre de sauce au
water (separation may occur). 425°F sauce powltd)elé(hgt rec_iI Ifepperl]'sé ‘white $iment I:)rt (pimhents lcIolgts, vinaigre b||jm_f, (sjel). } ‘
] i vinegar, salt). Buttermilk ranch dipping sauce: Trempette ranch au babeurre : Eau, Huile de soya,
2 S;?ggl?n%}ycbk:é?rig zlr?gelf_ Igyée;;ncpr)g\:\cl:gment Watgr, Soybean oil, Buttermilk (mFi)Ii, sgalt, Babezrre (lait, sel, culture bactérienne), Sucre, g }:‘:“ ““
. . . bacterial cult , S , F Ik, J d’ceuf 1&, Amidon d I difié, Sel,
2 Bk 15 10 minutes, g o, o ungoden | PACTE SIS Suom Frozenengyole - Jsune s songse Acon de s mocie o1 SRR RS
4. Drizzle witr-m hot sauce: toss to coat. Serve with ranch Modified milk ingredients, Garlic, Dried onion,  Ail, Oignon séché, Poudre d’ail, Huile de canola, }““‘b “‘
U dipping. ’ : Garlic powder, Canola oil, Seasoning Assaisonnement (contient extrait de levure), Epices W”Q “""
) (contains yeast extract), Spices (mustard), (moutarde), Fines herbes, Lécithine de soya, ““‘Q “‘
NOT RECOMMENDED FOR MICROWAVE OVENS. REFRIGERATE Herbs, So_y Iec[thln,_X_antha_m gum, Cellulose Gor_nme xan_thanfa,_Gomme de cellulose, Acide W%%@» w“
y gum, Lactic acid, Citric acid, Polysorbate 60. lactique, Acide citrique, Polysorbate 60. Sauce }““‘9‘6“‘
LEFTOVERS IMMEDIATELY. INDIVIDUAL APPLIANGES VARY; Nashville-style hot sauce: Coconut oil, Canola  piquante style Nashville : Huile de noix de coco —ﬁ
THESE ARE GUIDELINES ONLY. HEAT THOROUGHLY TO AN . Yl ! p q. Y . ’ ““‘Q’Q N| “
INTERNAL TEMPERATURE OF 165°F (74°C) oil, Butter (milk), Salt, Water, Sugars (brown Huile de canola, Beurre (lait), Sel, Eau, Sucres W“%’eﬂ%‘ w
' sugar), Dried onion, Garlic powder, Spice (cassonade), Oignon séché, Poudre d’ail, Extraits }““‘.Aé"r,““‘
zZ extracts, Spices, Citric acid, Disodium EDTA,  d’épices, Epices, Acide citrique, EDTA disodique, ““‘9;‘!’4 i I “ S\
MODE QE PREPARATION Sodium benzoate, Potassium sorbate. Benzoate de sodium, Sorbate de potassium. W%‘%W’ P
NE PAS DEGELER AVANT DE RECHAUFFER. Ww&;‘é" “““ (@D
FOUR CONVENTIONNEL : (o = o] ' Nutrition Facts / Valeur nutritive W%“w“‘%“‘ =
L : - H i ) Abo_ut 4 chicken lbites 2 tbgp dipping sauce 2 tbsP hot sauce . }““‘v‘“"’ ?“ .
1. Préchauffer le four & 425 F (220 °C). Degeler Per environ 4 bouchées de poulet 2 c. a soupe de trempette 2 c. a soupe de sauce piquante ““‘QA““‘ (¢
les sachets de sauce scellés dans un bol pour (112 g) (30 mL) (30 mL) }“““ "‘““‘ N
d’eau chaude (la séparation est normale). 425 °F ““‘QA‘!’““ [ﬁ\\;)
2. Etaler le poulet sur une plague a biscuits Calories 260 70 220 WW‘ V»““““‘
tapissée de papier parchemin. Ne pas tasser. Amount % DV*  Amount % DV*  Amount % DV* }““‘b‘é““‘
3. Réchauffer de 15 a 18 minutes, en le retournant une Teneur %VQ*  Teneur %VQ* Teneur % VQ* }““‘M@iﬂw&“‘
fois, ou jusqu’a ce qu’il soit doré et croustillant. Fat/ Lipides 109 13% 6g 8% 23g 31 % "“”AV#““
4. Napper le poulet de sauce piquante et bien enrober. Saturates / saturés 29 o 1g o, 14g o Ww?‘«)“‘%“”
Servir avec la trempette ranch. ; + Trans / trans 0.1g 1% 0g 5% 0.1g 71 % WW&%“%‘
LA CUISSON AU MICRO-ONDES EST DECONSEILLEE. Carbohydrate / Glucides 259 39 49 %“”M%“”
REFRIGERER IMMEDIATEMENT LES RESTES. LE TEMPS DE Fibre / Fibres 19 4% 0g 0% 1g 4% }““‘,@““‘
CUISSON PEUT VARIER SELON L’APPAREIL; A TITRE Sugars / Sucres 19 1% 2g¢ 2% 19 1% WMC&;“““
INDICATIF SEULEMENT. BIEN RECHAUFFER JUSQU'A UNE Protein / Protéines 17g 049 049 "“‘4’ K M"’
U AR D A5 23 e T ) Cholesterol / Cholestérol 40 mg 10 mg 5 mg t‘z‘z‘:‘: “z‘z"
Turn these bites into Nashville-style sandwiches Sodium 260 m9 24 7% 230m9 107% 490 mg 2% w&‘ “““
- by layering chicken, sweet pickles and ranch Potassium 300 mg 6% 20mg 1% 75mg 2% “‘ ‘
r“.,/l «Hwesr sauce ir?side two slices of.white bread. . Calcium 40 mg 3% 10mg 1% 10mg 1% }0““ ”
\Aesse Aot 403 bouchées do pouil, 4o comehons | Tron / Fer 15 mg 8% 02mg 1% 1mg 6% L Q:Q:Q
tsrl;(:]rg;e(-;tg:;I)giiatl:l(;?]éénch entre deux *DV = Daily Value *5% or less is a little, 15% or more is a lot —_—
*VQ = valeur quotidienne *5 % ou moins c’est peu, 15 % ou plus c’est beaucoup
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