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PETITES SAUCISSES FRAÎCHES HÉNAFF
Hénaff vous propose une gamme de saucisses résolument premium, 

à la fois savoureuses et équilibrées. Des recettes uniques pour lesquelles 
nous utilisons tous les morceaux nobles du porc : comme les jambons et 
les �lets mignons ! Et avec ça ? Du sel de mer, du poivre et rien d'autre.

JEAN HÉNAFF SAS - 29700 POULDREUZIC - FRANCE
02 98 51 53 53 - www.henaff.com

Saucisses Hénaff

épicée 55g x24

Saucisses Hénaff

nature 55g x24

Saucisses Hénaff

herbes 55g x24

Saucisses Hénaff

oignon 55g x24

IDÉES RECETTES
Pennes aux Saucisses Hénaff et légumes du soleil

Pour 4 personnes :

Préparation : 30 min

Cuisson : 20 min
• 8 Saucisses Fraîches Hénaff
• 10 petits oignons primeurs frais
• 250 g de pennes
• 1 poivron jaune
• 1 poivron rouge
• 1 courgette
• 50 g d’épinards
• Quelques feuilles de basilic frais
• 2 cuillères à soupe d’huile d’olive

1. Dans une poêle chaude préalablement huilée, faire cuire les 

petits oignons coupés en �nes rondelles et les feuilles de basilic.

2. Ajouter ensuite le reste des légumes coupés en petits dés.

Saler, poivrer et laisser cuire à feu vif.

3. Dans une autre poêle ,Faire cuire les saucisses coupées en 

morceaux pendant 20 min.

4. Mélanger légumes et saucisses et ajouter les feuilles d’épinards 

décongelées.

5. Faire cuire les penne selon indications et ajouterà la préparation.

C’est prêt !

Pour 4 personnes :

Préparation : 25 min

Cuisson : 60 min
• 6 Saucisses Fraîches Hénaff
• 300g de riz
• 1/2 chou vert
• 1 oignon
• 80g de beurre
• 100g de parmesan
• 1 verre de vin blanc
• 1L de bouillon de légumes
• de l’huile d’olive

1. Ôter les feuilles externes du chou et les émincer en �nes lanières.

2. Les faire blanchir 2 min max dans un bain d’eau bouillante 

légèrement salée. Répéter cette opération une fois sans oublier de 

changer l’eau.

3. Dans un fait tout, cuire les saucisses à feu doux et l’oignon et 

faire revenir le tout. Ajouter un peu d’huile d’olive. Nacrer le riz 

dans ce mélange.

4. Sortir puis couper les saucisses en petits morceaux. 

5. Mouiller le riz avec le vin blanc, laisser évaporer, puis ajouter le 

chou et le bouillon et poursuivre la cuisson.

6. Quelques minutes avant la �n de la cuisson, mettre le reste du 

beurre et le parmesan râpé.

C’est prêt !

Ragoût de Saucisses Hénaff aux légumes primeurs



PETITES SAUCISSES FRAÎCHES HÉNAFF

JEAN HÉNAFF SAS - 29700 POULDREUZIC - FRANCE
02 98 51 53 53 - www.henaff.com

Liste des ingrédients

Saucisses nature : Viande de porc (93 %) dont jambon (20 %), sel de mer, poivre

Saucisses aux oignons : Viande de porc (86%) dont jambon (20%), oignon (8%), sel de mer, 

poivre.

Saucisses aux herbes : Viande de porc (93%) dont jambon (20%) sel de mer, épices, herbes 

de Provence (0,2%)

Saucisses épicées : Viande de porc (86 %) dont jambon (20 %), tomate, sel de mer, épices

Les garanties Hénaff : 

Membre de Produit en Bretagne

Sans colorant - Sans conservateur

Avec �lets et jambon - Porc Breton

Déclaration
nutritionnelle
pour 100g

Saucisse nature Saucisse aux
oignons

Saucisse aux
herbes

Saucisse épicées
(épices douces)

Références produits

GTIN13 Libellé Poids net LxPxH
(mm) colis

PCB

Conservation  : À conserver à une température de 0°C à 4°C maximum. Garantie livraison DLC : 9 jours



GROSSES SAUCISSES FRAÎCHES HÉNAFF
Hénaff vous propose une gamme de saucisses résolument premium, 

à la fois savoureuses et équilibrées. Des recettes uniques pour lesquelles 
nous utilisons tous les morceaux nobles du porc : comme les jambons et 
les �lets mignons ! Et avec ça ? Du sel de mer, du poivre et rien d'autre.

JEAN HÉNAFF SAS - 29700 POULDREUZIC - FRANCE
02 98 51 53 53 - www.henaff.com

Saucisses Hénaff

nature 100g x16

Saucisses Hénaff

oignons 125g x24

Saucisses Hénaff �˜

�Ñ�S���¸�·�=�˜ 112g x12
Saucisses Hénaff

nature 125g x12

IDÉES RECETTES
La rougail Hénaff

Pour 4 personnes :

Préparation : 15 min

Cuisson : 40 min
• 4 grosses saucisses Hénaff de 125g
• 1.5 kg de tomates
• 3 oignons
• 6 Gousses d’ail hachées
• du sucre cassonade roux
• piment de Cayenne• 50 g d’épinards
• persil haché
• ½ botte de ciboulette

1. Passer les tomates à l’eau frémissante, les éplucher et les 

épépiner. Finir par les concasser les a�n d’obtenir un coulis. Faire 

revenir au beurre ½ sel vos oignons ciselés à feu moyen.

2. Ajouter le coulis réalisé et une cuillère à café de sucre de 

cassonade roux.

3. Terminer par une pointe de piment de Cayenne et 2 cuillères à 

soupe de persil haché.

4. Laisser cuire à feu doux 30 mn mi-couvert.

5. Préparer les saucisses en les passant à la poèle 10 mn en les 

retournant régulièrement. 

6. Ajouter les saucisses Hénaff à la préparation et faire réduire un 

peu à découvert.

C’est prêt !

Pour 1 personne :

Préparation : 1 min

Cuisson : 20 min
• 1 galette de blé noir achetée toute 
faite en crêperie
• 1 grosse saucisse Hénaff nature 125g

1. Faire cuire une grosse saucisse dans une poêle anti-adhésive, en

la passant à la poèle 10 min tout en la retournant régulièrement. 

Attention ne la percer pas.

2. Rouler votre galette autour de la saucisse

3. Pour les plus gourmands ajouter des sauces

C’est prêt !

La galette saucisse Hénaff



GROSSES SAUCISSES FRAÎCHES HÉNAFF

JEAN HÉNAFF SAS - 29700 POULDREUZIC - FRANCE
02 98 51 53 53 - www.henaff.com

Liste des ingrédients

Saucisses nature : Viande de porc (93 %) dont jambon (20 %), sel de mer, poivre

Saucisses aux oignons : Viande de porc (86%) dont jambon (20%), oignon (8%), sel de mer, 

poivre.

Saucisses fumées au bois de Hêtre : Viande de porc (93%) dont jambon (20%) sel de mer, 

poivre.

Les garanties Hénaff : 

Membre de Produit en Bretagne

Sans colorant - Sans conservateur

Avec �lets et jambon - Porc Breton

Déclaration
nutritionnelle
pour 100g

Saucisse nature Saucisse aux oignons Saucisse fumées au 
bois de Hêtre

Références produits

GTIN13 Libellé Poids net LxPxH
(mm) colis

PCB

Conservation  : À conserver à une température de 0°C à 4°C maximum. Garantie livraison DLC : 9 jours.



PÂLETS ET HÂCHÉS DE PORC FRAIS NATURE HÉNAFF

JEAN HÉNAFF SAS - 29700 POULDREUZIC - FRANCE
02 98 51 53 53 - www.henaff.com

Hénaff vous propose une gamme de palets et hachés de porc, à la fois savoureux 
et équilibrés. Une recette unique pour laquelle n ous utilisons tous les morceaux 
nobles du porc : comme les jambons et les �lets mignons ! Et avec ça ? Du sel de 

mer, du poivre et rien d’autre . Pour un moelleux et un goût subtil qui plaisent 
particulièrement aux enfants.
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IDÉES RECETTES
Haché Hénaff façon créole

Pour 1 personne :

Préparation : 20 min

Cuisson : 35 min
• 1 Haché Hénaff
• 1 petit ananas Victoria
• 2 cuillères à soupe de marmelade
de tomates
• 1 demi bâton de citronnelle
• 1 oignon blanc
• 1 petite tomate à rôtir
• 1 gousse d’ail écrasée

1. Piquer la tomate avec la gousse d’ail écrasée. Cuire au four 10

minutes thermostat 5. 

2. Eplucher l’ananas et le pocher dans un sirop très léger (250 g de 

sucre et 1 litre d’eau) pendant 5 minutes puis égoutter.

3. Rôtir en cocotte l’ananas avec une noix de beurre, puis rajouter 

un �let de sirop. Rôtir sur tous les côtés.

4. Piquer de part en part le steak haché avec un bâton de 

citronnelle fendu en deux.

5. Poêler le steak haché pour une cuisson à point sans retirer le 

bâton de citronnelle. 

6. Servir chaud avec la marmelade de tomates, la tomate con�te, 

l’oignon blanc et l’ananas rôti. 

C’est prêt !

Pour 1 personne :

Préparation : 20 min

Cuisson : 35 min
• 1 Haché Hénaff
• 150g de haricots verts
• 1 courgette
• 1 pomme de terre
• 1 tomate
• ail
• 20g de parmesan
• bouquet de basilic
• 1 oeuf
•huile d’olive

1. Faire blanchir les haricots verts dans l’eau bouillante puis les 

couper en deux.

2. Peler et tailler 1 courgette et 1 pomme de terre en dés.

3. Couper la tomate en petits morceaux.

4. Faire revenir les légumes dans une cocotte avec une cuillérée à 

soupe d’huile d’olive.

5. Saler, poivrer, ajouter 0,5 l d’eau et laisser cuire 45 min à feu 

doux.

6. Mixer l’ail pelé, 20 g de parmesan et le bouquet de basilic. Ajou-

ter un jaune d’ oeuf et 2 cuillères à soupe d’huile d’olive et remuer. 

Verser ce mélange dans la cocotte.

7. Poêler le steak haché pour une cuisson à point

C’est prêt !

Hachés Hénaff et sa fondue de légumes au pistou de parmesan



JEAN HÉNAFF SAS - 29700 POULDREUZIC - FRANCE
02 98 51 53 53 - www.henaff.com

Liste des ingrédients

Palets de porc frais nature : Viande de porc (93 %) dont jambon (20 %), sel de mer, poivre

Hachés de porc frais nature : Viande de porc (93 %) dont jambon (20 %), sel de mer, poivre

Les garanties Hénaff : 

Membre de Produit en Bretagne

Sans colorant - Sans conservateur

Avec �lets et jambon - Porc Breton

Déclaration
nutritionnelle
pour 100g

Palets frais nature Hachés frais nature

Références produits

GTIN13 Libellé Poids net

Conservation  : À conserver à une température de 0°C à 4°C maximum. Garantie livraison DLC : 9 jours.

LxPxH
(mm) colis

PCB

PÂLETS ET HÂCHÉS DE PORC FRAIS NATURE HÉNAFF


