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T N UNE SAISON..UNE RECETTE
ﬁ COTE NUTRITION

y Il est peu calorique et source de vitamine C et de

I EETE .
4| Son petit goit piquant est lié aux composes soufrés '
quiil contient qui stimulent I'appétit et la digesgpn.

Plus le radis sera jeune, moins il contiendra de'soufre
et plus il seradoux !
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Sl Durée de préparation : 10 minutes, temps de cuisson : 25 minutes
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- COTE CONSOMMATION .
Croquez-le cru nature, avec un peu de sel, du fromage frais ou encore ;ﬁe
noisette de heurre _ * o .
En rondelle’ou rapecil Se col mm"egéalade seul-ou avec d'autgés 1. Ingrédients pour 4 personnes : 2. Dans une casserole, porter a
: B |4 oﬂule'uretdu cthiantdnos 200 g de radis blancs, 100 ml de ébullition le vinaigre mélangé avec
2 q vinaigre de cidre, 35 g de sucre le sucre.
5 ¢ semoule, sel, poivre et pain.
minutes a la vapeur suffisent pourque la__-
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|
4
API, acteur engagé pour une restauration responsable, est
y fier de valoriser, durant le temps de la Semaine Européenne

du Développement Durable, ses + de 900 partenariats

3. Faire réduire de moitié 4. Servir le chutney de radis avec les producteurs régionaux dans toute la France. Ces

it : : S e e aqsanpagnCdEtartines de pain engagements assurent une cuisine de qualité composée
~— aire contire et rectirer griiees. . - - i . _
\ COTE INFORMATION VA SIS TFRTEERE: : de produits frais et de saison dont I'empreinte carbone est
‘ - maitrisée. C'est aussi une clé pour conforter la pérennité

| lexiste sous différentes formes et
couleurs : petit, rond rose, rouge ou f
bicoloreygrand, noir, allongé et blane.

J NN

des tissus économiques territoriaux.

Des le 30 mai, nos Chefs mettront encore plus a I'honneur
les produits de votre région grace a leur savoir-faire en
les partageant sur @ﬁerdemonass:eﬂe (Instagram). Vous
aussi, vous aimez cuisiner des produits frais, locaux et de
saison, pour un avenir sain et durable ?

Alors partagez votre plaisir de réaliser des recettes
responsables en postant vos photos avec le
#fierdemonassiette !

: Les Radis

Les mois de consommation idéale sont :
l AVRIL-MAI-JUIN-JUILLET )

Salutations gourmandes.

Le service Développement Durable




Lundi 14 mai

- g—
Roulade de porc

fl Fricadelle de boeuf nioise

Semoule

Edam
Yaourt nature sucré

Lundi 21 mai

FERIE

Lundi 28 mai

Q

Boeuf braisé mironton

Duo de crudités
(carottes locales)

Macaronis

Emmental ripé

Salade de fruits au sirop

Petit beurre

Lundi 4 juin

Salade de perles de pates
napolitaine

Paupiette de veau 4 'ancienne
Batonnicre de légumes

Pommes de terre noisettes

Boursin

Carottes ripées

Emincé de poulet
champignons
Haricots verts

[Pommes de terre rissolées

Yaourt brassé aux fruits

Créme dessert chocolatﬁ

Lundi 7 mai

Q

vinaigrette

Vache picon

Mardi 15 mai

Laitue vinaigrette

o
Sauté de porc

aux herbes
Purée au lait

Fraidou
Fruit de saison

Mardi 22 mai

Macédoine de légumes

Raviolis de boeuf

Emmental ripé

Camembert
Liégeois vanille

Q

Salade printanicre

o

Petits pois aux oignons

Chipolatas

Pommes de terre barbecue

Coulommiers

o

Flan nappé caramel
Mardi 5 juin

Fleurette de chou-fleur
sauce cocktail

Sauté de dinde aigre doux
Torsades

Emmental ripé

Fruit de saison
Madelons

Salade de betteraves
rouges
8

Haché de veau
sauce ketchup
Coquillettes

Emmental ripé

Saint-Nectaire
Compote abricots

vendredi 11 mai

(9]

Jeudi 17 mai

Saveurs
Gaufre de liege @

Jeudi 24 mai

Jambon blanc
Gratin dauphinois

Mimolette
Fruit de saison

Jeudi 31 mai

Jeudi 7 juin

Salade de concombres bulgare

Couscous merguez
Légumes couscous/bouillon
Semoule

Maasdam
Fruit de saison

Menus CYSOING
du 7 mal au 06 Juillet 2018

Iilet de colin meuniére

Sapeurs

R
R Do de carottes

Focaccia

Q

Pommes de terre ciboulette

Cantadou
Fruit de saison

Vendredi 25 mai

I)UO dC C\)ﬂCU]ﬂbl‘ﬁS €t tomates
Filet de poisson pané

Riz 2 la provengale
(dés de courgettes,tomates)

Carré frais demi-sel
Moelleux au chocolat

‘

Dos de colin Grenobloise
Purée de légumes
Yaourt aromatisé
Fruit de saison

Vendredi 8 juin |

Salade madriléne

Filet de poisson meuniere
sauce tartare
Pommes de terre vapeur

Gouda

Tarte au sucre

Lundi 11 juin

Oeufs durs sauce cocktail

Roti de porc forestier @

Coquillettes
Emmental ripé

Camembert
Compote de pommes

Crépe au fromage

Fricassée de poulet 2 la
piperade

Céréales gourmandes

Gouda
Mosaique de fruits

Taboulé 2 la menthe

Crépinette de porc Bercy
Petits pois
Pommes de terre rissolées

Rondelé
Creéme dessert vanille @

Haché de veau
aux épices
Torsades

Q

Emmental ripé

Saint-Nectaire
Crépe au chocolat

Légende :

Mardi 12 juin

Gratiné de boeuf et
pommes de terre

Yaourt nature sucré g
Fruit de saison

Laitue vinaigrette

Saucisse de Strasbourg
Mayonnaise
Frites

Tomme noire
2
Yaourt aromatisé

Médaillon de surimi
sauce cocktail

Aiguillette de poulet barbecue
Mini penne
Emmental ripé

Maasdam
Fruit de saison

Salade toscane

Filet de poisson pané
Ratatouille
Semoule

Coulommiers
Fruit de saison

Recette cuisinée

TOUTES nos viandes bovines
et porcines sont frangaises

Jeudi 14 juin

Salade 4 la Grecque

Lasagne bolognaise

Kiri
Fruit de saison

Jeudi 5 juillet

Salade de tomates au fromage
blanc

Chili con carne

Riz créole

Cantadou
Fruit de saison

PRODUIT REGIONAL

Nouveau produit

'

di 15 juin

Goyere au Comté

Marmite de colin a la
dieppoise
Riz 4 la tomate

Saint-Bricet
Fruit de saison

Vendredi 22 juin

Pasteque

Nugget’s de poisson
Gratin de courgettes
ala vache qui rit
Pommes de terre ciboulette

Feuilleté patissier abricots
Fruit de saison

REPAS ITALIEN

Tomates mozzarella

Pizza italienne
(boeuf haché/fromage/
champignons/légumes)
Salade verte
So8
Petit cotentin
Creéme vanille framboise

Vendredi 6 juillet

REPAS FROID
M

clon

Salade de pommes de terre au
poulet
(poulet, tomates, mais,
mayonnais, persil)

Fromage
Yaourt aromatisé
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